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وترم 


الصناعات ١‏ الزداعية عم تطبيق 0 تعرفه المعاهد العلسية إلا فى العشرين سسئة الآخيرة . وهر 
عل بانع ظبر للوجود أثر وضوح الحاجة ١‏ الماسة إلى الاسئعانة به فى تذليل ما يعترض هذه 
الصناءات من المشاعب الفئية ٠‏ فضللا عن خدمة الاتاج الزراعى باستغلاله لاقدر الرائد 
حاصلاتها وتممويلبا إلى متتجات غذائية أو إلى مركيات غير غذائية , وهر ف ذلك عل برى 
إلى تنظم المزان التجارى للحاصلات 1ل لوراعية وخخدمة | الج بالتالل . 

ولقد عرف الانسان هذه الصناءات فى جميع عبوده اتختلفة . غير أن بجالها الصناعى كان 
دلا يرال توف ف الر اقع ع ل اعتبارات اقتصادية وزراعية واجتاعية عت ٠دشى‏ اعتيارات 
عحلة غالاً ٠‏ تصقلبا البيئة بطا بعبا الخاص ٠ولقد‏ أدى ازدهار بعض فروعرا فى بلدان معيئة إلى 
تغير واضحى نظامها الزر اعى وق علاقة هذه الصئاعات بالرراعة ٠‏ فأصبحت هنا هناك عثابة الاصل 
بعد أن كانت فرعا طا . 

وسيتضح للقآرىء عند تصفحه هذا الكتاب قدم هذه الصناعات عصر ر هن عبد قدماء 
المصربين ؛ وتطورها خلال العصور الختلفة » ثم قبام بعض فروعها خلان حك الا لاسرة العلوية 
الكرعة بفضل مؤسسها . رضوان الله عليه . وبحض خلفائه . 

ولقدكان من أثر البضة المصرية القوية فى جميع مر فق النشاط الرراعى والاقتصادى 
والصناعى والعءلى ؛ , فصل رعاة الور له امل 0 الأول ؛ وتعضيده الساى انعد 
الزراعى والثقافة الزراعية الحديئة . أن نهضت كلية الرراعة نبضة مباركة وأخذت بالتو 3 
دراساتها وأضافت علوماً حديئة إلى موادها الدراسية 


وق عام ١4‏ أضيف عل الصناعات الزراعية إلى لى منبج مدرسة الاراعة العايا وك 
الرراعةه الآن ) وعهد الى بتدريسه ٠‏ فوضعت بر تأيه و أشرفت على اللي المعمل أ خالى المعد 
لدراسات الطابة العلبية والعملية. وقت بتدريسه سيم سئوات حت الآن. وأخذت منذ بدء ذلك 


الوقت بوضع هذا |الكتاب الددانى » وراعيت إعداد ليكرن. نمرجما وانيا لطلبة كلية اد واعة؟” 
وكنت أستعين بعض أجوائه فى #اضراق خلال ال تلك المدة م درج الطلية عل لى طمع. بعط 
أبوابه ق صورة مذ كرات , 0 

ولقد أتحبت فى إعداد هذ ذا الكتاب ناحية قومية بحنة ترى إلى خدمة الزراعة المصرية ؛ 
فضمنته الصناعات الزراعية القائمة حال | بالبلاد واستمنت فى ذلك يكثير من المراجع المصرية: . 
كا ضمنته بعض الصناعات الأخرى الى برجن قبامبا بالبلاد بعد استيفاء الأحاث الفنية- 
والاقتصادي بة واستعنت فى ذلك بالمراجم الأجئية دوق الواقع أن هذا الكتاب مثل ختام 
الخلقة الأولى هذ ذا العلم بكلية الزراعة أى العبد الاتشائ له . ولا مزال أمامنا مجال بكر للدراسات 
امحلية المتعلقة .ذه الصناعات , 

وأود هنا أن أقدم شكرى العميق لكل من عاو تى فى 1 خراج هذا ١‏ الكتاب. وأخص بالد كية 


هلهم ختضرإت : دز اسع أب رأعة أفتدى وعمد مود صاد دق أفتدى المعيدين بقسم الصتاعات 
الزداعة بكبة الزداءة لماو نما القوية ف مر اجمة أصول الكتاب . ونيحيب فانوس أفندى لقذاعه 
برسم الاشكال التخطيطية . وصاحب ومدير وجمال مطبعة الاعتاد لعنايتهم بطبع وتروب 
أجراء الكناب . 0 


#وس ا اج اخ احالاح لم ع ل ل ل م و الى ف اسشوص 


الباب الاول : تعريف الصناءات الزراعية » أفسامها ء تاريخها » أسسباب التشارها 
ومزاياها الاقتصادية والاجتاعية » الملوم الرتبطة بها الى ا لال مس لايع 
0 
ألياب الئاق : المواد الهذائية » فوائدهاً الحو به ء سلاحية المواد الطازجة للبقاء بدون 


تلف م فادها الكثر بولوجى والكيانى , الطرق الختلنة لحنظباء علاتنها 00 
ل ا ا 


01 


الباي الثالك : لونات الطبيعبة للطعم والرالعة واللون فى النباتات . الطعم ١‏ اخلو 
السكر يات الطبيعية وطرق تقديرها ء السكر بياث الصناعية ؛ الطعمالملجى » ملح 
الطعام وطرق تقديره ء الطعم الحامفى > الحوشة الظاهرية والختيمة ٠‏ الأجماس 
الطبيعية النباتية » المعادلات الحساية المتعلقة بالحاليل السكرية واللحيةوالحامضية » 
وختاماً أسأل اله عر وجل 1 ن يوفق رجال هذا المعبد وخرجيه فىآد أء رسالهم تحو اللاد: التكبة العطرية النباتية والستحضرات الصناعية » الألوان الناتيةوطرق تقديرها 178 -- قدو 
أسأله تمأ تعالى أن يجعل عبد مولانا المعظر (فاروق الأآول) كعبد أبيه العظي نعمة وبركة :ون 
مقروناً على الدوام بأد والعظية .5 


الباب الرابع : تيم العامل : اتتخاب الموقع ء المبانى ء مواردالمياه » موارد الوقرد 
الاضاءة » النهوية » تكييف المواء » التخلص من البقايا » الآلات والأدوات 
ولليمات . .دح ديد ...د ...ءال ل ىد ىل الإو شساايونو 
الياب الخامس : العلب الصفيح » تأرعبا » معدن العلب » الموا 
العلي ء اختار أراقوة متانة معدن اب » اخبار دذة اليو 


الؤلب 
كلية انرراعة فى أول أفطي ١941‏ رئيشية » صاعة 


11 
ار 
35 


زدو 3 7 ذا © دكن 


لباب المأدس : حنظ نوا اذاي ف الل اممف : رف » ادي اا 
التخزين ء الترقم » حفظ الكنترى والخوخ والبرقوق والشليك وعخلوط الفا كبة . 
حفظ الليون والبلة والطاطم » منتجات الطاطى » حفظ لخضروات مصوعة, 
حفظ السرحدت .6 . ...ال ال ال ل ام لال عام سا عور 


الباب السابع : فساد المواد الغذائية العيأة فى العلب الصقيم , 55 كل معدن الماباء 


الحالات التفصيلية للفساد الكيالى للقاكية والمضروات , القساد الكت ول 
3 يد اك 


للمواد الغذائية العبأة بالعلب » الثرموفياس » أشتار العاب ب ألعاة الواد العذائية جوم لم العام 


صفحة 
الياب الثامن : افيف : اليادى, الأولية . تقمير الرطوبة فى ألواد المائة » علاقة 
قيف . أصناق الفا كبة والخسر وات الصاطة التجفيف سل 
طرق الحقيف : التحفيف الشسى : الخطوات التفصيلية: التحيب اكمنى كار 
: عرىء التجقيف 'لشيسى للخضمر وات . 
ىء المحامة . طرق الجفيف المناعى . تصميم 


الفلاحة بصتاعة 


الصناعى لإنااكبة والخضروات ء مقارنة ينطر بقق 
٠. 5‏ . . 8 . نادت سم فشر 


عل ؟ الى اليا 1 > الفاكة ؛ كما 
سانا وألاه العاره : عصير ألا ليه . عار 


لكياق لسموضة . طرق 


الع سد لهج 
الا 

14 سد وك 
الباب 

مكر سه دمو 
0غ إخان عن نام 0 0 1 000 
اليا السالى عسر : الدريب الصناعى : أقأمه . الادىء الاولة ؛ السوائل المردة + 

دك بحي انان 


تالفا كية , المصادر الرئيسية 


للفاكبة ومنتجاتها المتعملة فى صناعة المثلوحات ء دلدرمة القااكبة . الجيلاكق 
استعمال مار الها كبة فى صناعة الانواع الاخرى من المتلوجات , اعتيارات 
تتواعة 4ه مدا جقه 


7 0 ٠. ٠. . 0 3 3 ٠. 2 ٠. . ٠. , وتتوعة‎ 


اباب الرابع عشر : الزيوت الداتية : هيد تقدير الزبوت فى النتجات البائية , 
اختبار قأوة الزيت ٠.‏ الزوت الدائية الاقتصادية : زوت الزيتون 5 بذرة 1 
القطن , الكتان السسسم ء الخروغ ء القرطم » جوز الند ؛ فول سودان ووه سد او 


الياب الخامس عثر : تقطير الياه المطرية : تعر يفهاء تأرشيه : التقسيم العلمى للتقطير ؛ 
النظرية العلمية » النباتات المعدة لاتفطير ء الزبوت الطيارة ؛ إعداد المواد 
النباتية » طرق التقطير التجارية ؛ الاقطير عصيرء مياه العطرية : ماء الزهر ٠‏ 
ماء الورداء مياه اللدناع . حصاليان : البردقوش . الشاىالحلى , الشيج . العثر ء 
الزعثر ‏ اللوزة ؛ الرعان . الذاب ء القساد الكثر واوجى لامياه الطرية 598 سد م4ه 


الباب السادس عشر : الحاليل والماحيى البيدة لحسرات الأزئية : العيشم : 


| الفرس والحظل .ا اماع ءااء عع عام مال فيتس فكة 


الواب السايع عشر : الخل:تمريفه . أنواعه , الخامات الزراعية . الز 


التخمر الكحولى ؛ التخمر الخلى . تعضير السائل السكحولى : تقديرالكحول 


الطريفة الإطبئة لتحضير الخل . الطريقة السريعة دحتي الخل . الفقد أتناء 
التخمر الخليكى . التعتيق . الترويق . البسترة ء التاعب الصناعية ٠‏ تعديل 


ركذ حاءض الخليك بالخل عاالعا ع الوا م الى ع ل الى 5كؤ5ة ع لاهة 


الياب الثامن عشر : التخيل : تعاريف . التقسيم العام » الخامات والادوات ؛ طرق 
المليج » التخمر اللا كتى » الخاماتالزراعية , كليل الخيار , البصل . الطماطه 
القت 
الخضراء والفلمل الروى ء القنبيط . الفلفل الرفيم ٠‏ اللببون ١ل‏ . 
اخضراء والفلفل الروى 5 الفلقل الرفيع اللبمون السلدى 
السوركروت » اللقت والتجر » مخللات متنوعة + لخلا 
السردن » التخيل فى مصر ء القناد الكر براوج 06. اال .ام اهم 


الباب التاسعم عر : تلوين الفاكبة والتضمر وإتضاحبا صناعياً : تعاريف . التكون 
الشمرى ء الفوائد الاقتصادية » عرق التلوين الصناعى . طرق الا نطاب الصناعى» 
العيلات 1 0 لانضاج مار الفاكبة والخضر. 0 2 يبيب 2 كين 


1 


5 3 1 2 03 0 .-5 06 ١ 
ألباب العشرون “ا تسئة الفا كبة والخضروات الطازحة وإعدادها للتصدر : البر قال‎ 


م 00000 . 1 3 1 
اخريي قروب ؛ اللصل . الطناط, , الطاطس . حقروات متوعة 5علا د 4ومر 


الباب الحادى والعشرون : منتجات الوالع : بمهيد , المنتجات الرئيسية لكلمنالهار 
الكاملة والاجزاء الثمرية واللب والازهار والاوراق والوق 

الباب الثانى والعمشرون : منتجات اللح مهدح عبان ابلح » التوى , الفوائد 
الاقنصادية لاشجار النخيل . 

الباب الثالث والعشرون : حفظ وتصدير البيش الطازج > منتجاتاليض » عجائن 
الاقطار . التثاء . الحلوكوز ء, الدكترين . حفظ اللحوم باإعلب » البسطرمةء 
الطحينة الخراء واليضاء ء الحلاوة الطحينية » حفظ الماء بالعلب ء الصلصات 


الحريفة , الستردة . قر الدين 


موللاب ؤإوم 


م8 


1 
0 
ا 


000١ا‎ 


3 


عيينق 


الااتاج الزداعى فى مصر موضوع متشعب الآطراف ٠‏ تتطلب دراسته حث التواحى 
الرراعية والاقتصادية والاجماعية له؛ ويتوقف عليه مباشرة المستوى اقيق لللعيشة . 

ولما كانت الزراعة فى القطر المصرى هى عاد تروته القومية ذفان كل بجبود ببذل نمو إتما 
موار ا ا ا 00 سر اده 
طرق استغلال الأراضى الزراعية ومنتجاتها : حتىيتسنى استمارها على أ ؟لى وجه اقتصادى مكن . 

وتناخص طرق الاستغلال الزراعى القوحم فى العناية بريادة غ غلة المحاصيل لرئيسية وتصين 
حالة الانتاج الحيوانى. والتوسع فى استغلال الصناعات ااتعلقة بالمنتجات الزراعية والحيوانية . 


٠‏ وهى «اتعرف بالصناعات الز راعية . ولقد عرفت مصر هذه الصناءات منذ قدماء المصر يبن 


حت الوقت الخالى بال أن دلالة على اقتناع المز أرع فى ج نيع العبود الختلفة بأهمية قاعبا 
بجانب الزراعة . 

ولا شك فى أن الآزمة القطنية الت عانتها البلاد فى السنوات الأآخيرة قد أثيتت خطأ نظرية 
الاعتياد عا ا ا الزراعية المصرءة . ولقد تيسرلافلاح المصرى 
أذ ن بدرك هذه الحقيقة 3 «واقكع يطبه بضرورة تعديل سياسته الزراعية . وكان حله الطبيعى فى 
ذلك أنالهس ناحية جديذة لاستغلا ل أرضه ‏ وهى التوسع فى زراعة محاصيل أخرى . والاكثار 
على وجه خاص من زراعة اليساتين . 

ولقد عاد عليه هذا الايأه سعض ارح 2 بده العهد . عند ما كان مقدار محصرلها مترائ ا 
مع حاجة الطلب علميا . إلا أنه سرعان م! الخفضت أسعارها ثانية بعد ازدياد محصولها عن حاجة 
الاستبلاك المحلى . لاقتصاره على طبقات معينة فى مصر . مع صعوبة التخلص من هذه الريادة 
تصديرها الخارج على حالة تمار طازجة . نظراً لعدم مراعاة الاعتبارات الفنية الى تتطلبا عمنة 
التصدر عند إنداء تلك الساتين . فضلا عن أن كثرة المواد النذائية والمنتجات الرراعة ان 


يستوردها القطر المصرى سنوياً (وقد بلغت فى عام بورع ؟ مبلذاً ا مصريا) 


تستدعى التوسع فى الصناءات الزراعية محلياً فى سبيل إيحاد موارد مالة جديدة له . باستخدام 


الجزء الرائد من اأواد الغذائية الطازجة عن -اجة الاستبلاك المحلى فى صناعة منتجات غدائة 
متنوعة لسد حاجة القطر مما يستورده سئوياً من ممتلف المنتجات . وصتاعة جرء منبا على حالة 
من ىُْ الخواص والصقات مع م تتطامه الاسراق الخارجة لتصدره ف . هذا علاوة عن 


سس ## سيم 


المناءات الأخرى الى قد تقوم فى مصر بعد تعديل نظامنا الزراعى الحالى كصناءات تعيئة 
وتصدي ثمار القاكية والخضروات الطازجة إل البسلدان الأجنية ‏ والتريد الصناعى : وصناعة 
المراد الكيائية التى بتيس استخراجرا من بعض مار الفاكبة كحامض الستريك وسترات 
الكالسيوم والبكتين ١‏ رقب صناءات أخرى تتى للسناعات ١‏ رراعية كصناعة الآسماك. 
وخصوصاً تعيثة السردن فى العلب الصفيم . والنشاء والفراء والجيلاتين - 

وبين الجدول الأتى قيمة الوارد من عنتاف أنواع 7 الغذائية والمنتجات الزراعية إلى 


القطر المصرى خلال الفترة المتحصرة ما بين عاني م156 راى؟9١:‏ 


القيمة مقدرة باحاميات اأصلرية 


يوعق١‏ و١‏ جعهد 1 لبإغولر الح 


د الجملاما ارركم كلككلم الممكتم لارعرهة 
الشف اللي ا ل اا 
ا و تمك سينا 


عوجوم مومهم تنؤزيلا؟ الكلام؟ كلم لا؟ 


2 الل رت يت الل 0 1414 تل 


ولد م كه لع رتور عع و اجا الا 
3 0 3 


لوا 
أخلة العامة 


مور ا 
ظ 


شكرن الصناعات الرداعية من جوئين رئيسيين : أولها يشم لالصتاءات الآولية الى يمكن 
مراولتها واستغلالها بتجاح نأم دون أن تطلب رأس مال كير . ومثالها تجفيف البلم . وصنتاعة 
المجوة . وتقطير لماه العطرية . وتحفيف الخضروات . وحفظ البيض . وصناعة الخل . وتحضير 
المبيدات الحشرية . وصناعة عة الشراب . وتوجد منها صناءات قائمة فى بعض مناطق القطر المصرى. 
غير ألم1 تتطلب بعض التحسين اليسير . وثانيهما يشمل صتاءات تحتاج إلى رأس مال كير . 
وخمرة فنية طويلة ومثالهأ حفط اللحوم بالتبريد الصتاعى . وحفظ الخضروات فى العلب 
الصفيح ٠.‏ وتعيثة ة الفا كبة و والخضروات واعد! دها التصدير الخارج . وصناعة الزيوت ومنتجاماء 
وتحضير الميآه القازية من عصيرالفا كبة وتخزينالبطاطس لاستهالها كبذور . 

وتتحصر أهم الفوائد الى تعود عل البلاد من قيام الصناعات الزراعية الآولية فى زيادة 


ع 


بد ## سد 


الدخل الستوى للقلاحج وفى ين حالته الاجتاعية والصحية. ويحب أن يعول فى هذا النوع 

ن الصتاعات ونشرها فى الريف على بساطة عملية الصناعة وقلة التكاليف . وأن براعى فى 
تأي القوة الشرائية للبلاد فى الوقت الحاضر . 

ولاشكق أهمية البدء بالصناءات الرراعية الآولية الثىلا تحتاج رأ سمال ٠‏ والى تطلب فقط 
سين الطرق المستخدمة محليا وتنقيحها عن سبيل الارشاد العمل 7 جب الشجيع قيام الصناءات 
الرراعية فى مصر عن سبيل البدء بالصناعات الموجودة منبها فعلا : وأن نبدأ بسد حاجتنا نبا 
أولا مادامت تتوفر لا الخامات الرراعية محليا. ويجب كذلك توجيه الأححاث الفنية الخاصة 
بالصتاعات الرراعية نهو مساعدة هذه الصناعات الآولية د أن يعمل على دفعبا من مستواها 
الحالى عنسييل التحسين البطىء دون التغيير الشد بد حيث أن معظم هذه اامئاعات مصرية فى 
بيئاتبا وفى أسواقها . 

ولسوف يؤدى التوسع التدريحى فى هذا التوع من الصناعات إلى قيام الصناعاتالأخرى 
التي تتطلب رأس مال كير غير أنه يجب السير بالقسم الآخير من الصناعات مخطرات بطيثة 
ثابتة فى مبدأ قيامها » حتى يكن معرفة جميع الاعتباراتالفنية والاقتصادية والتجادية التى تحبط 
مباء وحتى يتس ! كتساب خيرة عملية قبل التوسع فيبا 

وتتحصر المنتجات الغذائة التى يحب أن يوجه القطر المصرى عنايته نمو تعبنتها أو 


أوثر الشتيان ١‏ لغزائمز التى تتوفر ثريا الخامات ت كلا فى الوقت الخاضر : 

و - صناعة الشراب ( الشربات ) والمياه الغازية والمثاوجات . لاشك هنائد فى بجاح هذه 
الصناعات من مار الفا كبة المحلية . غير أنها تر تبط ببعض الاعتبارات الى تتاخص فما لى : 

(1) الارتفاع الفاحش للأسعار الكر . إذ يلغ من السكر اللازم اصتاعة زجاجة واحدة 
من الشراب (سعة ؟ لتر) نحوآ من أربعة أضعاف بن الفا كبة اللازمة للصناعة .ومع ذلك أن 
صناعة الشراب هى صناعة تفيد شركة السكر ومزارعى قصب اللكر أربعة أمثال الفائدة التى 
تعود على منتجى الفا كبة . 

وبتيس خدمة المعامل المشتغلة هذه الصناعات وخدمة متتجى الفا كية عن سيل إمداد هذه 
المعامل تحاجتهامن السكر بسعر منخفض » ويمكن فى هذه الحالة تلوين السكر المستخدم فى هذه 
الصتاعات يألوان نباتية مناسبة نوع المتتجات المصنوعة . كذلك بتيسر استخدام السكر الخام 
المحضر بواسطة مصانع المكر | لخلفة وق[ التكرر وحيث لانتطلب معظم الصناعات الغذائية 


سيم ع اسم 


المكر الأبيض المكرر ) وهو بطبيعته ملون بصقرة خفيفة ميزه عن السكر العادى . 

(ب) حظر استيراد النتجات الغذائية الماثلة لهذه المنتجات من الخارج أو فرضن من 
أساى مرتفع عليبا . 

) -<) فرض مراقية صحية وصناعة عأ بلى مايصنع من هذه المنتجات ليا 

ولقد اعتاد كثير من 1د غلين ببذه الصناعات استخدام مواد كبائية (إسنس) لاكناب 
متتجامم ها و ورائحة عائلين التوع الطبيعى . أو تلويتها بألوان غير نباتية ٠‏ أو بزيادة كثافتبا 
وقوامبا . عر ن سييل لود الفوارة كالسا يونين ( عرق الحلاوة ) وهى مواد سامة أو ضارة . 

وتعدى هذ هذه المراقة المحية إلى طريقة الصناعة ذانبا , والالات والآجهزة المستعملة فى 
محضيرها ومراعاة توفير الشروط الصحية فى تركيبها المعدنى وفى أجزالها اتختلفة , 15 تتعدى 
هذه المراققة إلى المال المشتئلين بالانتاج أيضاً . والائيت من خلوهم من الأمراض المختلفة 

زد العمل على تسسيع اتاج الأو الرجاجية اللازمة هذه الصتاعات علا بواسطة 
مصا نع از جام اج الموجودة ة بالقطر المصرى . وذلك بأسماد مناية قل هذ الصناعات الاش . 

مثاتة ال تاجح زراعة الطاطر ق ق مصر يجااً كير غير أننا لا 3 نزال 

نتوردمقاد, كبيرة منصلصة ة الطاط من الخارج . وقد بلغ مقدار المستورد منها فيعام 197 
نحواً من «+. وا طئا شمن قدره بوجوب جنا مصريا وتوجد فى مصرف الوقت الساضر 
خمة معامل تجارية لصناعة صلمة الطاطر عدا | ل التابع لقسم البسات, بن. ولقّد عدت 
الصناعة الاجدية فى !/ نين الآخيرة قيل الحرب الهالية إلى خفض سعر متتجاتها » فبعد أن كان 
بباع الصندوى ألو احد منالصلصة رذنة . #كجم) سعر قدره قرشا. مط إلى. ؟١‏ قرشأ , 
فى حين أنه لا يتيس ببعه لمعامز لى قسمالساتين بسعر يقلعن ١60‏ قرشأ ولاتيسر يعه لللعامل 
المحلة بعر بقل عن 140 قرشا . ولقد أدى ذلك إلى قتل هذه الصناعة الناشئة . فضلا عن 
أن المنتجات الأجنية لا يكن إخضاعبا بنجاح للتشريمات الصحية والتذائية المعمول بافى 
القطر المصرى . وعلى ذلك مكن يجاح هذه الصناءات عليا باحدى السبل اللاتية : 

| ) فرض مراقة فعلة عل ما تستورده مصر من اللخارج من صلصة الطاطّ وعدم 
التصر ب نتسويقها محليا إلا بعد اختبارها كيائيا ويكتريولوجيا والنثيت من خلوها من مواد 
أخرى غير الطماطم ٠‏ حيث تعتاد بعض المصانع على مزج المادة الاخيرة عواد أخرى ثبانية 
كالجزر وما مالل 32 : واد لللء كالتشاء لأكاما كثافة وقوأما كذلك يجب اختبارها 
يكتربولوجيا الت من 59 من الفطرنات ( العفن ) حيث تقوم المعامل ( فى حالة المزاحة 
الشددة لخفض أسعار منتجاتها / .استخدام الاصنافى الردئة من مار الطاطر إلى تتعرض 


سد اب امم 


تبعا لطبيعة تموها إلى كثير من عوامل الفساد . سكذلك يجب أن تشمل هذه المراقب 
صئف الصفيم المستعمل فى صتاعة العلب | الصفيح المستخدمة فى التعيئة .ذفان صناعة الحفظ فى 
الملب تطلب استخدام صنف معين من | لصفيح فضلا عن أن صناعة صلمة الطاط بط 
دهان مثل هذه العلب عواد عاذلة من الداخل امع تفاعل أحماض الططاطم , معدن العلب الصفيح. 
فاذ| تيسر القيام عثلهده المراقية ف نالصناعة المسلية تتعرض إلى منافسة مشروعة ؛ غيرأن تعود 
الجبور المتهلك على المنتجات الاجنية قد تجعله يتادى فى الاقبال عابا ولذلك مسن اتباع 
إحدى الطريقتين الاتيتين : 

| ) رفع سعر الصندوق الواحد زئة ٠‏ كيم كوزن صافق من الصلصة المستوردة من 
الخارج إلى مبلغ 7٠٠‏ قرش معنى أنه إذا كآن السعر . ؟١‏ قرش للصتدوق تضاف إ[إبه ضريية 
جمركة قدرها ٠١.‏ قرش ومكذا | يرفع القن الأساسى حتى يبلغ مبلذا قدره 5.٠.‏ قرش . 

0 تحديد المقداد ر الوارد من الخارج سنوي بواقع للك الكدية الست لسئوية المستوردة (أى 
يتحواء .كا وجرام ) كوزن قالم . 

وفى الواقع أن اتباع أ حد الطريقين الاخيرين أ كثر سبولة وسرعة من الطريق الآول . 
ويؤدى إلى نتانج سريعة مباشرة . وينسنى فى حالة ثبات هذه الصتاعة علدا طرق الأسواق 
الأجئبية وخاصة السوق الاتجليزية التى تستورد سئويا تحواً من .....؛ طن من الصلصة 
الكشفة شمن قدره .. .,. ء ١,‏ جنيه فى المتوسط . 

وفضلا عن ذلك يمكن كن تصدير ءاد الام الطاذجة إلى البلدان الآورية ٠‏ وخصوصا إلى 
الجرء الشمالىمنها وقت الشتاء وأوائلالربيم . ولكن يحبالاقتصار فىهذه العملية على الأصناف 
المرغوبة الى يطلباكل سوق على حدة” 

م المربيات بيات : وهى من الصناءات التى يمكن قبامبا فى مصر . ولقد بلغ تمن المقدار 
المستورد منها من الخارج فى عام 7و١‏ تحواً من م.ءه١‏ جتها مصريا . غير أنه توجد 
عدة اعتيارات تعترض هذه الصناعة حلا .وهى : 

. ) ادتفاع الن انحلى لكر ( راجع ماذ كر بالنسبة لصناعة الشراب‎ )١ 

0 عدم توفر الأواقى الرجاجية اللاز زمة محلا . ومكن 5 تشجيع صتاعتها فى مدر نوامطة 
نع الزجاج الموجودة ما ء أو الاكتفاء بتعيتها داخل علب م الصفم 


ا 
ح( منعاستيراد دا مت ا . وبوجد قانون مال 1 تقتر حة معمول له د فى بطايا 


العظمى منع استيراد جيع أنواع النا كبة الخلوطة بالمواد الكرية رفع التعريفة الخركية 


علبأ إلى حد لا يسم بتسويقها فيا . دك لخاءة منتجاتا الو طلية من النافسة الاجندة . 


11 د 


ولاشك ف يماح عله الصناعة محليا ممى أمكن تذليل هذه العقبات . 

1 البطاطس :بلغ من المقدار المستورد سئونا من البطاطس كبذور للزراعة نحو 
هن 112 ألف لم مه قله فصر كا . ولقد أثبتت تجارب كلية الوراعة و قير البساتين صلاحية 
البطاطس النائم فى مصر للحفظ بالتتريد الصتاعى ء واحتفاظ العروات الختافة له بالصفات 
النبانية والخواص الطبيعية ل . 

واتتحصر الصعوبة القدة الوحيدة فى تخزينه لأزراعة ( لوقف استيراده من الخارج ) فى 
عدم توفر الثلاجات التجارية الكافية بالقطر المصرى . 
م - اللحوم : يستورد القطر المصرى مقادير كيرة من حيوانات للحم : واللحوم 


بوحة الأجنيية المردة والحفوظة . بالغ كبيرة سنويا . إذ بلغت قينا فى عاى 1581 . 
وباعوة ١‏ ملعا كدره > جو لامع جم جنا مصريأ . وتخلا عن ذلك يتدهور من 
العجول الصغيرة بعد ألياء موسر اللرسم سيب تباقت لازا '.أقتا شديدا عا فى بيع 
ما متلكرنه منها . علاوة عن رد ا صفات ت اللحوم التى تنسوق ى ى المناطة ى اخلية كااناطق 
الاحلة لكديئة الاسكندرية . بس جدب الم داعي أمحيطة نبا أ قيار صتاعة زراعية 
الحفظ اللحر وم ب بريد الصناعى ٠‏ . لادى ذلك إلى م السويق امحل للحوم ولامكن كفاية حاجة 
المناطق الملية للقعار عا تتطليه من اللحوم الجدة كذ لك قد يعد تام هذه الصناءة على 
التوسع فى حفظ وم الدجاج والطيور الختلفة عند انتغار الأمراض الوائية , وفضلاا عن 
دلا وَدى أيضا إلى انشاء صئاعات أخرى مختلفة كصناءات دداغة الجلود 


- بلغ من المقد المقدار المستورد من النشاء فى عام بم+و١‏ ملق تدده 
++ جثبباً عصرباً 0-2 ى المقدار المستورد هن الجاوكوز فى ذلك العام أ 
ملم قدره رفوع جثما مصريا . ١‏ تعمل ماتان المادتان فى كثير من المتاءات الغذ 
وغيرها . ولا تكلف صناعتبما إلا نفقات زهيدة ٠‏ ولكن 0 
سعر المادة الخام المستخدية فى صتاعتها وهى الذرة. 

وتير القطر المصرى فى ظروفه الحالة صتاعة الالات والأجبرة اللازمة لكل منبا : 
وكذاك إنتاجبما . على شرط مراقبة | الأمعار الخارجية . وعدم السياح بتعريضبا إنافة غير 
مشروعه تعمل على وأدماق بدأ تدأمما . 

ب ب الاساك : كتورد خصر ستوياً من الأسماك تبلغ شرب من .7و ألف جنيهو تكون 


هدآ! ارقم من و .و ألق ا جليه 065 اسان الكللاه الجففة المستوردةء ولحو 0 الف 
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جنيه هنآ لاسماك الرئجة المدخة , ولا يتجاوز ثمن السردن المستورد سنويآ عن عشرة لاف 
من الجنبات المصرية وكذلك التونة امحفوظة فى العلب لا يزيد كن الستورد منه! عن مبلغ بشرب 
من هذه القيمة . 
إلا أن القطر المصرى قد حأة اله بشاطتين ط طوياين ع لى البحرين اللأانيض والاحر . فأذ! 
أمكن دراسة موضوع استغلال الآسماك يل لىء البحرية المصرية فائيبا تكون 
بلا شك مورداً مبما من موارد الثروة القومية . ولا شك فى أن التوسع فى صناعة الآمماك 
يؤدى إلى خفض المقادير | الكبيرة المستوردة من اللحوم الجيوانية ة من الخارج . ولعتقد أن تجاح 
هذه الصتاعة يتوقف على أهرين مبمين : وهما العمل على إدخال طر بق الصيد بالمرا كب البخاربة 
السريعة : والقيام يتريد الاسماك تر يدا كاملا كافياً امع تطرق الفساد إلا . وخصوصاً إلى 
أحفائها الداخلية السريعة التف ويجب ترويد وسائل تقل الأأسياك داخل ثلاجات .ولا يكن 
بتاتا استخدام تيع الثلج لعريدها. وتقوم البلدان المشهودة بالمبد كاتكستتدا والروج ألا 
واليابان . بتبريد أسما سكا حال صيدها يحيث تتجمد على حالة صلبة فى مدة لا تتجاوز الست 
ساعات ولاشك فى أن المحافظة على الأسماك ومئع تطرق الفساد د السريع إانها يؤدى إلى الإقبال 
على استهلا كبا . ويعدها لآن تكون غذاء قومياً الصربين 
ولاشك ىق استحالة منع أستيراد الآمماك المعروفة امم البكلاه . حيث يشتد الاقال 
علها خلال مواءم معيئة من آله . كوسم عيد الفطر المبارك . إلا أن هذا الاقبال ما هو في 
الواقع ااعادة جرى علها المستبلكون .ناذا ذا ايك تمليم بعض أنواع كيرة من الاسياك وتجفيفبا 
عليآثم الدعاية لها انها تكون بديلا جيداً للبكلاه . 
كذلك تتطلب صناعة حفظ السردن فى العلب الصفيح عناية كبيرة . وهى صناعة هر بحة 
إذا علنا بأن ثمن الكيلوجرام الواحد من السردن الصرى لا يزيد عن | القرشين:؛ وأنه يكى 
لتعينة بر من أربع علب أو أكثر . غير أن هذا الموضوع لا وال فى حاجة إلى دراسة 
مستفيضة المدى . ومعرفة صلاحية السردين المصرى لاحفظ خثاقة الاتاج الاجلى قُّ 
البلدان الخارجة القرية من مصر . اذ أن مالستورده مصر من السردين المميأ فى الملب لابكن 
إنتاج معمل تجارى ٠‏ ولأذلك إن بجال هذه الصناعة يكاد أ أن يقتصر على التصدير الخارجى. 
وخصوصا إلى البلدان الشرقية القريية , 
م - البيض :كان البيض إلى عبد قريب مورداً مألا ميم للقطر المصرى إلا أله السوء 
الحظ قد أخذ المقدار المصدر منه سنوياً يتدهور بالتدرج تحت تأثير الدعاية ال+ارجية صده 


وعدم العثاية عند تصدره بانتخاب الآصناف الى تتوفر لما المميزات الى تتطلها الأسواق 


داريو د 


الآجنبية وخصوصا السوق الانجليزبة والتى تلخص ف الحجم والطعم والشكل والنظاقة وبين 
الجدول الآ القدار المصدرمئه خلال السئوات الخس المتحصرة فأبين سنة 987-ب1488: 


: | ا 3 1 
واثالت عععر أ يجهد ‏ | معمر ا لجعهر الأككد المعكا 


1 


ل 0 لعلو 52220 لشف 35 3-37 


7 
بالا 


ميات 


ةربا ؟ 5 دكا 0 ا ١11‏ أده مالالا 


1 


ولقدكان أكثر البلدان المستوردة للبيض المصرى هى بريطانا ثم جيل طارق ثم فلسطين 
ومالطة وبلدايا أخرى . ولقد كآن مقدار مأ أستوردته أتجلترآ من ايض عأم ١#‏ عثل ربع 


مقدار صادراتنا منه . إلا أنه سرعءان ما !نخفض مقداره .5 ببين الجدول الأتى ذلك : 


ك1 3 ا 
القادمر الدرر مقدرا بالعده بأليون 
مخ 1 5 لقم اباك لكين جد4 كداعكرسدة مو ايك تصحف ابيط جد و2077 يبيد 
1 


١41١‏ “1# شا 4 نع؟4ه؟ 


المجبرع الكلى لليض المصدر لانجلارا | صم لهوم؟ ه59 1م74 ك١‏ 


المتدار عادر القطز لمر لاق و انيس * العو 1و ني 
المقدار الخوىالمصدر من القطر المصرى ْ : ٍ : 
بالنسية للنجموع الكلى ... لم د 0000000 ل تقل 
0 0 انجلترا بالنسية 
للجموع الكلى للقد ار المستورد إلما من البلدان الأخرى ىء وتدهور هذأ ! للقدار تدريحياً سئة 


عد أخرى ٠‏ وهى _ثنيجة سيئة لستدعى دراسة الاسباب اختلفة إلى أدت إلى هذا التناقص 
التدريى العمل عبل زيادة المقدار المصدر من البيض الطازج بالتالى إلبا ٠‏ ولا شك هثاك فى 
إمكان التغلب على بعض الصعاب الى تعترض تصديرنا للبيض الطازج محاولة تصديره على 
حالة جمدة بعد تقشيره ومزج محتوياته جيدا . ولقد تكون أم العقبات فى صناعة مشلى هذه 
المادة هى سرعة تلوث توبات البيض بالاحياء الدقيقة الموجودة على السطح الخارجى القشور 
إلا أنه عكن التغللب على هذه الصعوبات فنا بغسل اليض عحالل مطبرة عناسبة قبل تحضيره . 

وفضلا عن ذلك توجد عقبة أنرى مبمة وهى تويق البيض المجمد . ويمكن تذليلبأ بتصدير 
هذا التوع داخل الثلاجات الموجودة فى البواخر الناقلة للحوم من أستراليا إلى انيجلتر! وتسويقه 


1 9 8 
قُ الاسواق لجاز به بواسطة شركات الالان 


لا امد 


ويصلح البيض المحضر بواسطة هذه الطريقة لصناعة الخاب . وايسهذا اركب مستحدث 
نل بحرى تخزين البيض امعد لعمل الفطائر فى الولابات المتحدة بواسطة هذه الطريقة ويقوم 
أحد المعامل بالقطر المصرى فى الوقت الحاضر بتصدير البيض المقشور الى بر يطانيا ؛ وقد 
أمكنه أن يصدر إلبا فى عأم وم14 ١‏ وهو العام الأول لعمله . مقداراً قدره 4 كجم 
عبلغ معمجم جتها مصرياً ‏ وف عام دعوو مقداراً قدره +6 مون كجم عبلغ ادم 
جنا مصريا وفى عام و١‏ مقداراً قدره «حدبن؟ كجم بلغ ,ىورم جنيا مصريا ول 
عام معو1 ملغ قدره ديدم جنا مصريا . 

5 اللقولاتوالخضر : عل أكثر[ نواع البقوا ل التى بجحب أن بوجه القطر المصرى 
عناته نحو زراعها بغرض حفظبا فى العلب! 0 ااتصدير .فى البسلة الختضراء . فآن زراعتها 
تنجم ماما فى مصر . وخصوصا الأصناف الصالحة مها الحفظ .م تثبت ذلك يارب كلية 
الإراعة . والبسلة من الخضر الى لايقبل علها عادة المصريون. الاأنها لما كانت من أهم 
الخضروات الرئيسية الى يقب[ وعلها المستهالكون فى 1 ثالث مادة غذانية 
تعبأ فى العلب الصفيح فى العالم : قاذا تمكن القطر المصرى من ا كثارها ليا بشرض حفظبا 
فى العلب وتصديرها للخارج فقد تكون أم الموارد الماللية للصناءات الزراعية فا . وأعتقد 
أن أقضل اللأسواق لتصريفبا هى الاسواق الشرقية التى يكثر فا النزلاءالاجانب . وخصوصا 
لهتذ وسيلان وجزائر الحتد الشرقة وسوزيا وتركا وقليطين. . 

ولعل المليون ( كشك الماز ) يأتى فى المرتية التالة لابسلة الخضراء . فهو من الخضر 
انحبوبة الى يقبل علا الآورييون أشد إقبال. وليس هنأك من شك فى نجاح زراعته فى مصر 
وخصوصا اللأصناف الصالحة منه الحفظ . 5 تثيت ذلك تحارب كلية الرراعة . وأعتقد تمام 
الاعتقاد أن هذه الصناعة جديرة بالعناية والدراسة الوافية لابجاد مورد الى جديد للنا» 
خصوصا أتنا أقرب البادان الصالحة ازراعة هذا الخضار من الاسواق الآودية الى كن 
أمدادها حاجتها مله . 

٠٠‏ اليرتقال واليوسق يرجح تدهور سعرى ألبر يرتقال واليرسق على وجه عام إلى 
كثرة محصولا وازدياد ضغطه على الآسواق انحلية مع ثبات مقدار الطلب على هذين الصنفين 
وقصر استبلا كبما على طبةات عحدودة العدد فى مصر . 00 يتحصر الل الوحيد هذه 
المشكلة عند الرغبة فى المحافظة على اعتدال سعرهما فى وجيتين : الأولى م عاد امراو بيقيةة 
خارجية لا لتصديرهما للخارج كار طازجة . والثانية هى استخدامبما ايا فى صداعة منتجات 
متنوعة منهما للاستبلاك الحلى والخارجى . 


11م 


إلا أنه لما كانت أ كثر الباتين الموحودة بمصر ‏ إن لم نكن جميعها ‏ قد زرعت 
3 أمناف معدة للاستبلاك الطاذج لحلل فقط ول تراع عند انشائها الاعتبارات الفئية التى 
تتطلبها عملبة التصدير : من ضرورة توفر بساتين تجارية وأسعة لا تحتوى إلا على عتف: وعد 
صالح للتصد دير أو صنفين على الأ كار حت يسبل إعداد يات كبيرة من كماد نوج واحد. 
وهر الآمر الذى بتطله التجار المستوردون ف البلدان الأجنية لتوحيد أعمال دعايتهم وتنظم 
أَعامن تجار هم 0 امآ اتصدير تتوفر ى ار 
المميذات إن تتطلببا تلك الأسواق من الحجم المناسب وقلة حتوياته من البذور. فضلا عنا 
تطذه كله انه ذاه من تتوافر سماكة خاصة بقشر الثار اراد تصديرها 1 (وارعا يكون 
الوتقال البلدى أكثر الأنواع المزروعة بمصر صلاحية للتصدير . ولاسها لو أمكن إيجاد 
ع مله ( بربواعو سنك ) قللة الدور . والقيام بدعاة وامعة هذا ! اأصنفاى 0 
الخارجية .مع العناية شرزه وتعيته . وذل رقابة شديدة عى المصدر مله للخارج ٠‏ 


تصد. حلافه من الاصئاف ‏ فان تجاحنا فى 


التصدر يتوقف عل معرفة اتلك اللاسواق الأجنبية 
كسك اقشا غم هعر كه الذي ق الاجشة 
و 2 ركهو” لل بسو : 


لصئف واحد ققط لا ؟ كم ). 


وإنه .هم الجببود الشأ فى الذى تبذ له وزارة التجارة والصناعه ق تصدير اموا إلىالخارج 


فأن هده الاعشارات سوق تقف عقبة فى سييل ماحه النجاح المرغوبفه . ولن بتكنا بومامن 


5 
1 


الام أن لصح ,لدأ مصدر لد واح بالمعتى المعروقف نه ىكل من فلطين وإيطاليا والجزاثر 


واسبانيا و اتحاد جنوب أفريقيا والولاءات الممحدة الأمريكية . وبحب علينا ألا نضيع وقتا 
كثر مما قد انقَعى فى حاولة إتجاح التصدير من مصر . فان الاساسر ى الغنى الذى نشت مقتضأه 
الساتين الخالة فبا ختلف كلية عر نالاساسالفنى اللازم توفره فى البسائين المعدة تخارها اتصدير : 
وعلنا أأن حك نا فجميء الاعتبارات الى , رط ل مبذا الموضوع ارتباطا وثيقا قبل التفكير 
فى اجاح التصدر ف الوقت الخاضر . 
وإنتى لا أتكر نجاحنا الحالى فى تصدير بضع مئات الآلوف من الصتاديق الممبأة يار 
الموالح . غير أن جملة أمنها الستوى لم يتجاوز خمسين اها من الجتبات بالرغي من الإعانة السنوبة 
الى تقدمها الحكومة المصرية جمبور المصدرن . وإنه بالرغم من الازداد اتدرجى فى تصدير 
تار الموالم لادان نشكو من سوء السعر امحل لها وعى الشكرى الى لن مكتنا ملافاتبا إلا 
بتصد. نصف عحصولنا الحالى إلى الخارج وهو أمر يصب تحقيقه للاعتبارات السابقة الذكر . 
لأعتقد أنه ليس هذه الحالة من إصلاح إلا بعد حث جميع الاعتبارات الخاصة بالتصدير 


0 كال وق زرا ال قد شر ينبى ذلك ابحث وتنا 


القواعد والاشتراطات الختلفة لتكاثرها بعد ذلك بغرض التصدير الخارجى حتى تلكون مودداً 
ماليا جديداً لهذه البلاد . 

وأما مار الحدائق الحالية فيمكن الانتفاع مها و يتسويقها محليا للاستبلاك الطازج واستخدام 
الجزء الزائد منها عن حاجة الاستهلاك الطازج المحلى فى صناعة منتجات متنوعة منبا لتخفيف 
ضغطه على السوق المحلى ودفع من الثار بالتالى . ولعل أكثر المنتجات الغذائية الى يكن 
صناعتها من مار المرتقال والبوسق هى ما يأ : 

1) حفظ عصير الرتقال واليوسق فى درجات التجمد على حالة عير تقد 
) مععلول معدمعع ) وأقد ثبت بجاح هذه العملة وأمكن استغلاها تجارياً فى إولايات التحدة 
وتحفظ العصير المجمد فى علبء اررق المقوى المطلى بالبرادين لمنع الرشح . و يبقى العصبٍ 
عدا كالتلج بعد أخر أجه للتوزيع من حجر ار يد الصتاعى فرة قصيرة . م متصبر 3 
نجع حاله انال بعد مده تف عد اسدمة ساعة تبعأ لدرجة حرارة الجو, وان 
عملية حفظ العصير على هذه الحالة مرعحة لأغاية باانسبة إلى رخص الآار فى أثناء موسمبا وادتفاع 
تمن العصير بعد انتباء الموسم لاشتداد الطلب عليه . ولقد قام قسم الصناعات الزراعية بكلية 
الرراعة 0 من اليوسق والوتقال والينون اللدى واغريت قروت: 
و بلغت تكاليف العلية الواحدة سعة .وم جراماً نحو العشرة ملمات بعد تخز ينما لمدة عام كامل . 

زب) حفظ عصير الم رتقال واليوسق فى درجات التجمد على حالة عصير مركر ممد . 
وفى الحالة العروقة بأسم ( معان[ معجوءط فعلهء ممعووح ) ولقد وفقت محطة ارب 
التعريد الصتاعى عديئة كميردج فى أوا ثل عام م١‏ 0 0 عصير الفا كبةبواسطة 
التجمد . ولقد بلغت درجة التركيز ثلاثة الاضعاف تقرييا . معنى أن مقدارالمواد الصلبة الذائيه 
فى العصير المركر يبلغ فيا نحو مغ .. بعد أن كان ا العصير الطبيعى المصنوعة منه 
مقدارا بتراوح بين ١١‏ - 16 

ويتميز كل من العصير المجمد والعصير المركز الجمد باحتفاظينا 07 خراص تارهي 
الحضرين منها . وعمزاتها الطبيعية والحيوية . وخصوصاً بالفيتامينات الى بالمار الطبيعية 
وعل ذلك فلقد 8 ن مجال صناعة هذين النوعين من ثمار المرتقال واليوسق فى 000 على 
هذه الالة إلى الأسواق الأجنبية وخصوصاً الوق الاتجليزية . وذلك لاشتداد حاجة الشعب 
الاتجازى إلى ثمار الموالح ومنتجاتها المصنوءة عبى حالة مرطبات . 

ولقد تمكون أم العقبات الى تقوم فى سيل إنجاح هذه السناعة ليا هى وسائل الشحن 
والتقل والتسل والتوذيع . إلا أنه قد يمكن التخاص من جميع هذه العقبات ل تيس شحن هذه 


يه 


ل # و سه 


المواد المجمدة على ظبر البواخر الاتجايزية التى تمر فى قنأة السويس. والمجبزة تحجر البريد 
الصناعى . انقل اللحوم المردة من امتراليا وتيوزيلئده إلى انجلترا . مع القيام بتسلم هذه 
المنتجان 0 البيوت الاتجليزية المستوددة لكل هذه اذنتجات فى هيناء مصرى . ولعل 
خير الشركات الى يمكن أن توقق إلى توزيع هذه ا انتجات المجمدة فى انجلترا هى شر ت الألبان 
بلا جدال . حصث لاتختلف طبيعة عملب! كثيراً عما قد يستدعيه تخزين وتوذيع هذه المنتجات 
نظرا لاستعدا دما التجارى والصتاعى لاقيام عثل هذا العمل . ولاشك فى أن المجال التجارى 
لصم الطبعي المجمدلكل 505 مار اللرتقال والبوسق عختاف كية قله لُمصير المركر المجيد 
منبسا ء فى كون الأول منبما معدا الاستبلاك الباشر لتغذية الأطفال الرضع والرضى . فى حين 


8 . لاخر نعف أمراعة تاف المرطيات منه بعد تخفيفه بالماء وإضافة المواد الاخرى إلى قد 


تتطليم! طبيعة صناعتها . 

ولقد تكون صناعة النصيرافركر المجمد أ كثريجالا من صتاعة العصير الطبيعى المجمد ؛ 
لقلة وزن الأول عن الاخير بالنبة للحجم . مما يساعد بلا شك على [ نقاص كثير من تكا ليف 
تقل والشحن الى ناءد على تسويقه فى انجلترا بشمنلابرتفع عنطاقة الجمبور المتوسط فيها . 

زح ضظ القشر واللب التخلفين بعد استخراج عصير الثار فى علب من الصفيح 
ة . وتلخص هذه العملة فى صتاعة 
مستحضر خاص مركب بنسب معيئة من القش, ر المجزأ ! لى أجراء صغيرة يئخائة خاصة. مع 
إضافة اللل وليل من العصير إليه . ويشتد طلب أصحاب معامل الرنى فى الخارج عليه لسرعة 
استخدامه فى أعاهم عن الها كبة الطازجة . ورخص ثمنه علها . وقلة مصاريف شحنه . وعلاوة 
على ذلك فانه ممكن لر بات !اببوت ف البلدان الأجددية استخدامه مباشرة لتحضير المرملاد منه 
بدلا من تحضيرها من الفا الى يرتفع ممنها عنه كثيراً . ومن المعروق أن اتجلرا تعتيد 
على بلدان أشانها أ واتحاد جنوب أفريقيا فى استتراد مار الرتقال الى تصنع هله مرساتبا 
السبيرة (المرملاد) . إلا أتى أعتقد أنه لو وفنا إلى إمدادهم عثل هذه المركبات ا احضرة للقيت 
ماهم أشد إقبال . 

ود ) صتاعة شراب اللرتقال واليوسو من الغار محليا لسد حاجاتنا منه . ولتصدير الجزء 
الأكير إلى الخارج . وخصوصا إلى البلدان الشرقية القريبة . وأود أن أوجه النظر هنا إلى رع 
جد بد من الشاف استحد تنه كلة الرراعة من 55 اليوسى » وعتاز هذا الشراب ب بطم اليوسق 
اغا ولكبته اللذبذة اللدن عمزانه حكشراً عن شراب المرتقال . ومكننا أن ننذى هذا 
الدراب ممظر البلدان الشرقية القرية منا . إذ لا مكن أن ينافسنا فيه أحد بأنفسية لاتعدام 


لاستخدامهما فى صتاعة المريات فى الأسواق الاجتبية 


لالس 


وده سبا . ولربما يكون السودان والحجاز والعراق وجزر الحدد الشرقية والهند أسوانا 
لتصريف الشراب المصرى . 

(ه) صناعة مياه غازية ( غازوزة ) من مار الموالح: تصنع الغازوزة محلا وكذلك معظر 
أنواع الشراب من أرواح صناعية ( معمهووع ) وهى مواد كيائية . ومدسن ملع أستيراد 
هذه المواد . والنص قانونا على استخدام عصير الفاكبة المصرية فى صناعتها . فانه من الظلم ألا 
جد الرارع المصرى ثمنا لحاصلاته بسبب ترك سوقنا المحلية عرضة لمنافسة منتجات البلدان 
الاجدبية ؛ فى الوقت الذى تقوم فيه تلك البلدان بالمحافظة على كيانها الاقتصادى برفع التعريفة 
الجركية على صادرات الللدان الاخرى إلا . ولقد بلغ تمن هذه المواد فى عام م9١‏ نحواً من 
ووم جتيبا مصريا . وعثل هذا المقدار . إذا فرض أن ثلثه فقط معد لصناعة الشراب 
والمياة الغازية والباق فى صناعة الحلوى . محصول مساحة من البساتين تتراوح بين ٠.ه‏ 
واء..ه فدان يمكن استخلاله فى هاتين الصناعتين إذا ما أوقف أستيراد هذه المواد الصئاعية , 
وتتوقف المساحة الحقيقية بطبيعة الحال على طريقة الصا نع فى نحضير منتجاته . ولذلك أرى أن 
ينص فى أى تشريع يصدر فى هذا الشأن على الحد الآدنى للعصير الطبيعى للفا كبة فى منتجاته » 
حتى يتيسر استخدام حصول باتيئنا إلى أكبر حد يمكن عمليا . ويحب ألا نكون أقل وطنية 
من الأآتراك فى هذا الثنأن حيث عماوا علىحماية زييهم المجفف واستخدامه فى صتاعة خيرم . 
ولاهن الأمريكيين فى استخدام ذا كبتهم فى مختلف ألوان طعاميم . 1 

وصناعة الخازوزة من العصير الطبيعى لليار ليست بفكرة مستحدثة . فانها تصنع من عصير 
الغواكه فى الولايات المحدة وفى إيطالا وفلطين . ولقد غمر هذان البلدان الأسواق المصرية 
بعغازوزاتهما فى الستين الا"خيرة . ولا تزيد تكاليف صناعة الشراب والغازوزة عن عصير 
ناد الموالح على صتاعتهما من الأدواح الصناعية إلا بمقدار ضئيل للغابة . فيتكلف الات الصا 
عن الشراب الطبيعى المكون من العصير الطبيعى لثهار والسكر فقط بدون مزتجيما بأى معدا 
من الماء خلال علية التحضير مبلغا لا يزيد على ثلاثة قروش . فى حين أن الزجاجة الواحدة من 
كل من غازوزة البرتقال واليوسق سعة .م سم" لا تتكلف أ كثر من خسة مليات . وذلك 
بشاء على نتائج تجارب كلية الزداعة . 

هذا إذا ما قورن كلا الصنفين عن طريق مقدار ما تتكلفه صناعة كل منبما ١‏ فاذا عاقورنا 
بالنسبة لمحتوياتهما الغذائية نيحد البون الشاسع بينبما فى كل من المواد الغذائية الاساسية التى 
شركي متها كل مهما . وه المواد السكريةونوعها الا حماض الطبيعية والمروتينات والفبتاميتات. 

زو) صناعة خل من الثار النالفة التساقطة تحت الأشجار . وتعتوى هذه الا على 


مقدار لا بأس به من المواد د السكرية الى سبل تخميرها إلى كحول وصتاعة خل من السائل 
المتخمر النائج . ويتلخص الغرض من ذلك ق إبجاد صناعة جديدة لأصحاب الحدائق ؛ ولاسها 
أنبا لا تكلفيم شيا تقرييا . ويفوق الخل الناتم من اللرتقال فى رائحته و تكبئه ذلك المستخرج 
من عصير الع المتحير ٠‏ وتكلف اللثر 0 لواحد مبلغا قدره عشرة ملمات فقط . 

) صناعة من ملاد الرتقال وال النارتج عليأ ٠‏ وقصر استبلا كبا على الأسواق الحلية 
مع ملع أسثير أدها من الخادج . ولا يرال القطر المصرى يعتمد على البلدان ن الأجنبية لاستيراد 
الأوعة الرجاجة اللازمة لتعيثة هذه المواد مما قد يزيد فى نفقات صنتاعتها محليا . إلا أنه مو 
أمكن صتاعة هذه الاوعية عليا نان هذه الصتاعة تصبم متيسرة النجاح حيث تحد تصريفاً 
حنالا , وإلى أن بحل ذلك الوقت عكن تعيثة هذه المرملاد داخلعلب_من الصفيح » وتكلئف 
العلية الواحدة زنة كبلوجرام واحد فى كلة الزراعة مبلغا قدره ثلاثة قروش فقط 

رح) وقضلاعما تقدم يمكن استتتدام ثمار الموالح فى صناعة استخراجالزيوت لاستخدامها 
في تحضير العطور . واستخراج خض الستريك ومادة سترات الكالسيوم . و تحضير مستحضرات 
للسنوى متها . وتسكير قشر الثار, 

وما تقدم لرى ضرورة قيام صناءات زراعية عديدة لاستثار الجزء الزائد من المحصول 
الحالى عن حاجة الاستبلاك الطازج انحل . مع حمايتها بسن تشر يعات متنوعه . ودقع التعريفة 


- ت المائلة لها الصدرة إلا من البلدان الأجدبية . 


قت أيسا خخاية محصوى الرتقال واليوسق برقع التعريفة المركة على مار 
الفاكبة المتوردة من الخارج والتى تسوق تحليا خلال موسبما : وأعنى بذلك مسار التفاح 
والكارى التى بلغ مقدار المستورد منبا خلال عأى وجو و بود عر وقمجدوطل 
واوعوب ديه كلو جراما . بقبمة قدرها وم4؟+ و و عهرده؟! جنيبا مصريا على التوالى 
ومثل هذه المبالغ المختلفة تمن ماحة من بساتين الرتقال واليوسق تتراوجح بين .م 
و ...ع فدان تقريبا . على أساس أن تمن صول الفدان الواحد منبا يل فى المتوسط 
٠‏ جنيب مصريا فقط . 

ولا شك فى أن استبلاك مار التفاح والكتترى مقصور على الطبقة الموسرة فى القطر 
المصرى دون القلاح . وأن هذه الطبقة يتير لها الحصول على هذه القار بعد رفع أمنها الداخلى 
إذا رغبت فيا. إلا أن رفع التعريفة الجركية عليها سوف يؤدى إلى تقليل استبلا كباعليا ؛ 
وزبادة استبلاك قار الم تقال والبوسق ٠‏ ودقع تمنبما بالتالى . ولا تراع ف عدالة هذا الرأى 
الذى برى إلى فائدة انتج ايل . أى إلى قائدة الفلاج بغض النظر عن جميع الاعتيارات 


لس 6 1[ اعد 


الأخرى . وتوجد حالات مائلة لهذا الاقتراح ٠‏ معمول بها فى بعض البلدان الاجنيية . ومثل 
ذلك تركا ١‏ الى تفرض ضريبة جركية عالية على ثمارالموز ا ستوردة اليبا ما يقال إلى حد كير مقدار 
المستورد الييا من هذه الفاكبة . رغية منها فى زيادة الاستبلاك الداخلى قار الفاكرة الناتجة مبا . 

مع العلم بعدم زراعة تركيا لللوز. 

وفضلا عن ذلك 2ك ن للصر أن تنثىء صناعة زراعية واسعة النطاق ترى إلى تصدير عار 
الرتقال واليوسق والجريب فروت إلى البادان الأجنبية ( ولقدا كتسيئا الخيرة الكافية ممجال 
التصدير : والاصئاف الصالحة التصدير : وبالعقبات امختلفة المحلية والخارجية التى تقال من. 
شأن التصدير فى الوقت الحاضر ) وذلك بانشاء البساتين التجارية المحتوية على صتف واحد 
أو على صنفين على الا كثر من الآصناف الصالحة للتصدير . وأن براعى فى إنهائها جميع 
الاعتبارات الفنة المؤدية إلى تجاح هذه العملية . ولعلنا تحذو فى ذلك حذو فاسطين التى تصد 
فى المتوسط ستوياً ما يقرب من عثرة مليونات من صناديق الرتقال إلى البلدان اللآورية 
وبعض الأقطار الأ بكية . 1 


تان : النوان الغزائ: النى در تنوفر ريا الخامات محلب فى الوقت الحاضر : 

و س عجسوة البلح : يبلغ تعداد النخيل المثمر من البلح فى القطر المصرى موا من 
أحد عثر مايونا أن عر ترال تستورد مقادير قليلة من البلم المجفف مبلغ لا بد 
على .٠م‏ جنيه فى العام الو احد . ولعل هذا المقدار يمثل جملة المقداد د المستيلك , بواسطة يعض 
الر أغيين فى استبلاك أنواع معينة من البلم الأجنى 8 وعل١‏ العموم وان قله مقدار رد شال 325 
أهمية أمره ٠و‏ لكن مصر الستورد من الخارج عجوة تلحر من . + ألف جنه مصرى مكويا . 
بالرغم من قيامها بصناعة مقادير كبيرة من العجوة للاستبلاك انحل . ومعنى ذلك أنتا فى حاجة 
إلى التوسع فى زداعة بعض أدئاف من النخيل وإعداد ثارها لصناعة العجوة » وهو مشروع 
تقوم «دراسته فى الوقت الحاضر وزارة الزراعة . 

ويرتبط بهذا الموضوع موضوع آخر مهم هو طريقة صناعتها ليا . وهى طريقة قذرة غير 
صحية . ولا تيب استبلاكها لمن يلم بتفاصيل صناعتها . وليس هناك شك فى توة العناصر 
الغذائية المهمة فى البلم والعجوة . فاذا أمكن صتاعتها تبعاً الشروط الصحية فان يال صناعتنا 
يقسع , وخصوصا فيصناءات أخرى كالغايز فى أعمال اليسكويت والفطائر. وفى مصانع الحلوى 

, - مرب السلح والبالم الحفوظ : توجد فى مصر أتواع فاخرة من البلم تصلح 
التصدير كفا كبة طازجة . كالرغلول . أو لعمل المربىكالسمانى . فضلا عن الانواع المسدة. 


سه 


للتجقيف كالسيوى والعامرى . وتمنع قلة محصول الأنواع المستازة كل عمل تجادى مثمر 

وقد يجد | القطر المصرى يالا تجاريا فى حفظ بعض الانواع الطرية مشه كالسياق مثل 
فى العلب الصفيح وتصد, برها للسوق الانجايزية إذ أن الشعب الانجليزى وبعض الشعوب 
الأوربة لا تقبل على على البلح المتفف. لمبشف. لاعتقادها قذارة الطرق المستخدمة فى تحفيفه . ولقد 
أتزج ريس عل ارب حفط الفا كبة والخضر عدبئة كدن بانبجلترا على المؤلف أثناء 

نارته لتلك البلاد خلال صيفب عام بم ١‏ محاولة حفظ هار البلم 'بواسطة هذه الطريقة . 
(أى عفظاد داخل علب من الصفيم . بعد تجبيزها و وإذالة التوى منبا وإضافة شراب سكرى 
عذبا كالخو وح والكدثرى المحفوظة داخل العلب العفيم) مم إعدادها الاستبلاك كحلوى , حتى 
بتيسر للجمبود الاتجلمزى مزجبا بالقعدة والكر كمادته ف مثل هذه الخالات . 

جح الوينب : تستورد مصر سئويا من الز بيب رإلمئب المجفف) بنحو > ألف جيه + 
وتتورد أيضا عنبا طازجا عبلغ يقرب من .7 أ ألف جيه مصرى وإذلك لا يكن التفكير فى 
الوقت الحاضر فى تفيف المتب وصناعة الرييب . حيث إن صناعة الحفظ تقوم فى الواقع 
على اإستخدام آجز الزائد عن حاجة الاستبلاك الطازج وتحويله إلى منتجات غذائية حفوظة عن 
سمل إحدى عمليات الحفظ . ولذلك تحصن العمل لعمل أولا على التوسع فى فى زراعة الاصناف الصالحة 
للاستبلاك الطاز زج .مع العم ل على ! الاكثار من الأمتاف العدة مارها لاتجفيف - 

المشمش الجاق وقر الدين : ستورد مصر سئويا من المشمش الجاف عا يبلغ 
قبنته حرا من .+ لف جيه : ومن قر الدين عا تبلغ قيمته نحواً من وم ألف جنيه مصرى + 
غير أن مصر لا تال تعتمد على البلدان الأجتبية فى كفاية حاجتبا من ار المشمش الطازج 
وإذلك مسن , العمل أولا على الاكثار من زراعة الشيش عليا : ثم العمل بعد ذلك على 
تحقيف الجرء الزائد عن حاجة الاستبلاك الطازج من ثمار المشمش وثر الدين . 

م - اين الجاف : تستورد مصر سوبا من ألتين الجاف با تبلغ قيمته فى المتوسط 
مبلغ + ألف جشة مصرى ٠‏ و بتصلع هذ ١‏ النوع من أصئاف معيئة من ألتين تعتمد فى تلقيح 
مارها على حشرة معيثة . ولما كإن انين المصرى لا يصلح للتجفيف للتواصه الطبيعية والشباية 
وارتفاع نسبة الرطوبة به قانه حسن العمل على الا كثار من أصناف ألتين المعدة لتقيف 
حتى يتن قيام هذه الصناعة عليا . 

5 اليتون وذيت الربتون : تعتمرشجرة الزيتون قدعة العبد فومصر » حيث ترجع 
زراعتها إلى زمن قدماء المصريين , إلا أن زراعتبا قد اندثرت تقريبا فى الوقت الحاضر ء اللبم 
ما برجد ما فى منطقة الفيرم ومريوط والواحات : وقد أصبحتا نيد على الآسو 


لالاوزا- 


الاجتبية وخصوصا بلاد اليونان واركيا والعام وفلسطين فما تحتاج اليه من اأزيتون ١‏ ويبين 
الجدول الآتى قيمة ما اتستورده مصر منويا منه خلال السلوآت الست الآخيرة. 


بان الستة الا [لعمور ا معهر | تعوهر أ مهد ربوخدا 
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القدار بالكيلر حرام أقائم ‏ أدمه رمعطيى مت ااطمرك مطلرتكارما ككرت فر؟ اللفراارع سم 


58م 20000 كم لا"اده,مم؟؟ 053 14م 3 ايك ناا 


القيمة بالجنيه المصسرى 


ولقد زادت مساحة أشجار الزيتون فى مصر خلال ااسنوات الآخيرة بفضل عثابة وذادة 
الزراعة . إلا أن محصولنا الستوى منه لا زال قليلا لصغر المساحة المتزرعة نبا وانتشاد ذباتي 
الفاكبة والزيتون . وأكثر أنواعا معدة ثمارها لاتخليل . إلا أن مصر تحتاج إلى إدخال 
صف الزيتون الأسود المستخدم التخليل فى بلاد اليرنان والبلقان . حيث أن طريقة التخليل 
سبلة للغاية يتيسر للفلاح المصرى أن يستعملبا يتجاح تام . ولكن اختلاى الاصناق اصرية 
عن الصئف المستخدم فى بلاد البلقان للتخليل يؤثر إلى حد كير على مدى جودة الزيتون 
المتبل النائج . 

وقخلا عن ذلك فقد ثبت بجاح زراعة متف سوس قم البساتين هن لولس معدة 


سعاء ويعرف باكملالل ٠‏ وتحتاوى عط لى زت بواقع 0 من 2 كيه 


أماره لاستخراج الزد 


0 الكيال . إلا أن الماحة المتررعة بالا تال مغيرة غير كافية . ولذلك يتمد القطر المصرى 


عل البلد إن 841 أجنسة لسف حاجته من الزيت .م بين ذلك الجدول الاتى: 


زيت الزيتون زيث الزحون ا 50 
امعد الاكل امعد لصتاعة الصابون 3 
اللقدار القيمة للقدار القيمة اللقدار القيعة 
الكيلوجرامالقائمبالجنيه الاصرى |بالكياو حرام اغا بالحنية الصرى بال كياو حرام لقال يجمه المسجرى 


ا١ا١اأرلدوك ار وء٠ورعهة م #سمكرهه| 1,515 <”,؟1‎ 1١ 
اضر ك1 #اكلاركه ا تكعرلاه لر؟ الالشخرلت | شكخخرأتكر! *خثرا1؟ا‎ |] 54 
هرش ؟ كرا , تحكة | 5ه ك5 الاكتبوة |10 كجرضت مك مكركلا‎ 15 
«عورة | رم كرك الممرمة | عفره كم خركلا‎ ١ كدر وجري مو‎ 
يعد فشا الى ال اا للا ل اي‎ 


١١ه.‎ 1:67 1 ساماد 30.45*ظ‎ 11١518 


وتراوح الماحة حة اللازم زر اعنبا 3 أ شجار الزيتون المعمدة مارهأ لاستظراج أأزيت 


سم 1 سد 


مادين ...6 ق. ٠١٠١١‏ فدان. وتبلغ المساحة الممزرعة بأشجار الزيتون المعسدة للتخليل او 
لاستخراج اديت فى حوض البحر الآبيض المتوسط ما يربو عن الب عترملر يا بس الاقدله : 
وأفضل أنواع اللاراضى الصالحة لرراعة أشجار الزيتون هى الجيرية منها . وامل أجود المناط 
الصالحة لاناح الزيتون فى مصر هى منطقة مربوط الى نتميز يتربتها الجيرية ومساميما النى 
ساعد على 0 0 الأغجار خلالها . وقد اشتهر دهده المنطقة فى عبد الرومان بكرومبا 
وساتين زتونبا . ولقد تكون أهم العقبات الى تف فى سيل التوسع فى استخلالما هى قلة 
عرارة اكه المالحة للر ى . وأعتقد أنه لو أمكن توفير اماه أو أمكن استخلال الآمطاد ف 
هذاه المتطقة لدير لمصر التوسع السريعم فى زراعة البساتين فبا وإ تاج الزيتون الصاخ للعصر ء 
خصوصاً أن ارتفاع ثمن الآراضى المصرية الرراعية وطول الوقت الذى يستدعيه إثمار هذه 
الأشجار إثمار] تاما يقفان عقبة كؤوداً فى إقبال المرارعي على | كثارها . 

وقد ذكر الدكتور زولم فكتور كروز) أستاذ الصناءات الزراعية بجامعة كاليفورنيا 
فى عاضرته العامة باجمعية الوراعية الملكية عن ( المر كز الاقتصادى انتجات الباتين فى 
ال راي اشر ( أنناء زيارته لكلة الزراعة المصرية فى ربيع عام ووو مأ يأنى عن المواد 
الغذائة الصالحة للحفظ فى العلب الصفيح والى يكن اصر يا التفوق أو الامتياز عن غيرها 
من البلدان الأخرى: 

و الفا كية : إنتى أعتقد أن صتاعة تعيثة مار 
الناكية فى العلب الصفيح يبحب أن بقتصر مادا 
فى الوقت الخاضر على صنف أو صلفين من تمار 
المامى . وترقف اح هذه الصداعة على حسن 
إتحات الاصتاف الصالحة لهذا الغرض . وقد 
يرت الاصتاف العادية المحفوظة فى العلب 
فوجدت أنطعمبا غير سائغ وراتحتها غير مقبولة. 
كنك تذوقت أصناذا شبية من ثمار المأنجو 
ا حفر ظة. وه مار كيرة الحجم. دا كنة اللون . 
قأم عفظبا ى العلب على سيل التجربه قم 


8 عط هده اللاصتاأة 
الاين ناذأ أمكن زراعة وحفظهذه الاصتاف 


ا وو ا ل 
إلجدة لطاشه أكتمائيه أو جدذت إقالا من 


سند © 1 مسسم 


المستهلكين فى أوريا وأمريكا عليا : وفى هذه الحالة سوف لاتقابل مثل هذه الصناعة مداه 
تذكر من قلسطين أو من غيرها من بلدان البحر الابيض المتوسط . 1 
وتحفظ البباظ الآن فى العلب بنجاح فى جرر ه هاواى » . وذلك فى عصير مضاف إليه 
مقدار قليل من حامض الستريك . ولاتزال هذه الصناعة حدبئة العبد فى الولايات المتحدة 
ولابمكن البت بسرعة فى تجاحبا أو عدمه على وجه التأكيد. ولذلك تحصن مراققة هذه 
الأعحاث عن كثب حت إذا ما ثيت نبائماً تجاحها تجاريا أمكن لمصر القيام تحفظ هذه القار فى 
الغلب للتصدير الخارجى وللتجارة المحلية الراتحة . كذاك أعتقد بأن الحفظ الكمكوات فى 
العاب احالا عظي الاعمية , أظرا لصفاته العامة فى اللون والحجم والشكل والنكبة . وتعياً 
ثهاره فى الوقت الحماضر كفاكرة محفوظة فى أوان زباجية . كذلك قد ينجم حفظه فى 
العلب الصفيم مع إضافة شراب متوسط الكثافة اليه لاستبلا كه كحلوى . وهو فى ذلك 
سوق براحم برتقال ساتسوما اليايانى المعبأ فى العلب الصفيح ‏ 
وفضلا عن ذلك فان مصر تستبلك مقادر عظيمة من البلح الطازج . ولا تقع العين فى 
الأسواق الآورية والأمريكية الكبيرة على مقادير تذكر من هذا البلم. أن الطازج منه قابل 
للعطب ؛ وهو غير معروف فى تلك البلاد . فلو أمكن خفض التسبة المثوية لارطوبة فى البلح إلى 
مقدار يشاوح بين اخ ووم .ل م عي بعد ذلك فى علب من النوع ذى المفتاح ذات شكل 
وحجم مناسبين مع عدم إضافة أى لول سكرى إلى القاد ثم عقمت العلب تعقما جزئياً 
بالبسترة : ان مثل هذه المادة قد تلق رواجأً فى الخارج . وإذا أمكن خفض نسبة الرطوبة فى 
| البلح إلى مقدار قدره مم .,. او إلى مقدار أقل ء فان مثل هذه المادة لا تتطلب سوى التعيئة 
: فىعلب مفرغة من المواء . إلا أنه بحب الملاحظة هنا بأن جميع المنتجات الغذائية الجديدة 
تتطلب القيام تحركة واسعة للفت الأانظار إلييا عن سبيل الدعاية ٠‏ وعرضها فى الاسواق للبيع 
بطريقة مغرية على الشراء . وف الوقت الذى لا نتج فيه مصر من البلح مقادير تفيضص عن 
حاجتها زعا يضطرها إلى استيراد ما بازمها منه ) انها تنتج من البلم الطازج صلغاً مناذا قد 
يدر عليبا أرباحا كثيرة نسيأ إذا حفظ فى علب من الصفيم على التحو الذى سبق اقتراحه 
وعكن سد العجز الذى قد ينشأ عن قيام مثل هذه الصناعة باستيراد أصناى من البلم رخيصة 
الخارج لاستهلاكها حلا . مع القيام فى الوقت ذاته بانشاء بساتيي إضافية من البلح نكم 
لسد حاجة الطلب امحل للقطر المصرى . 
وتتلخص الوسائل المبمة التى تساعد على رواج البلم المبتر فى : نظاته . وخر . 


الاحياء الدقيقة . وعدم تعرضه لفتك الحشرات . وتؤدى هذه المميزا 


زات إلى دنه وأسعة 


“نيد 


إكاوا# اسيم 


عيئة لهذا البلم ٠‏ وأقرب شاهد على ذلك ناح البلم الذى تعيئه شركة إخوارن هيلز 
زومء8 15أن) بأمريكا . 

وأعا عن الفاكبة الأخرى الى الستسحق التجربة قتلخص فى تين كادوتا وتان وانجولا 
الحفوظن فى العاب والمعدين لمائدة الافطار . والتعنانحفوظ فى شراب متوسط الكثافة والمعد 
للحاوى . وعنب مكات الاسكتدرية . كذلك بحسن محاولة حفظ آحد أصناف الجوافة 
والبرقوق والمشمش والخوخ لبيعها حليا. وحفظ قشود مار اليرتقال بعد تحزثتها إلى أجزاء 
رققة مخلوطة بلب الثار . وإعدادها لصناعة المرملاد فى الخارج كذلك ععاولة حفظ يرتقال 
ساتسوما . والجريب فروت . وأحد الأصتاف الجيدة لاتوت : وغير ذلك من أنواع الفا كبة 
التدرعة بأراضى كلية الزراعة وقسم البساتين . 

وعل العموم . فان النقطة الى أود أن أبينها فى هذا الجر. تتحصر فى ضرورة القام 
بتجارب متعددة لحفظ الفاكية فى علب من الصفيح على سبل الاختبار . مع إجرالها على 
مختلف أنواع الفاكبة وأصنافيا » ومع استخدام الطرق المتنوعة ذه الصناعة . وذلك 
على غراد ما يقورم به الاستاذ حسين عادف ورجال قسم البساتين . ثم يحب خص هذه 
المنتجات بعد نميئتها بواسطة فريق من أصحاب الخبرة الواسعة وجهور منتخب من المستهلكين ٠‏ 
وفى حالة بات تجاحبا تعبأ مقادير كبيرة منبا وتعد للبيع فى الخارج وفى مصر على سييل 
التجرية العملية . وعلى هذا الاساس فقط يتنى هذه الصناعة التقدم نمو النجاح فىهذا القطر . 

الخضروات : تتطبق الاعتبارات المبيئة سابقاً عن الفاكة على الخضروات أيضا . 
يراج 1 - نيما للموامل الجغرافية والطبييةالتى بتمتع بها القطر المصرى : صلاحيته لزداعة 
المليون ذى الوق اليضماء . ولا شك ف فائدة هذه الممزة للقطر المصرى على خلاف اليلدان 
الاورية لانشاء متاعة تأجحة لتعئة سوق هذا النبات داخل علب من الصفيح . حكن لك 
ِتَستى لمصر زراعة المهليون الاخضر وحفظه داخل العلب . وتستطيع مصر فى هذه الحالة 
| نتاجه بنفقات تقل قبستباعن نظائرها ف اللدان الاخرى الكاثئة حوض البح رالابيض المتوسط . 

كذلك يحب أن يكون فى قدرة مصر إنتاج صلف عتاز من الكرفس الابيض وحفظه فى 
العلب تحت 3-5 ٠‏ قلوب الكرفسء» لدعا بوسعاء 6 ) . كذلك يترامى لى أن الاسفتاخ 
والفامم لا الخضراء التاميتين عصر لما صفات جيدة تريئبما للحفظ فى العلب الصفيم فى حالة 
جيدة ١‏ غير أن لت متأكدا من الحك على البسلة الخضراء التامية فى مصر ء الهم إلا إذا 
أعدت فقط للاستبلاك امل . فاتى لم أتمكن من مشاهدة بسلة مصرية محفرظة فى العلب ذات 


عراف عتادة وقد تمد مصر فى الاصنافى الاخرى من السلة الى لم حاول بعد ؤراعتيا .2 


سس #8 امم 


أو عاولة حصاد أصنافها الحلية قبل أن يتم نضجبا الخضرى ؛ أو فى تعديل طرق الحفظ 
الابتدائية نفسبا , ما قد يساعد على الحصول على نتائع تمضل النتائئع الحالية . وتزرع فى اتجلارا 
وفرنا وأئانا وغيرها من | لبلدان أصنافا من البسلة تصلح لاحفظ فى العاب . قبل يستطيع 
القطرالمصرى إلتاج أصناف تفضل الاصناف الحالية بنفقات | نتاجية قليلة ؟ فبذه هى العو امل 
الهامة الخاصة بصناعة حفظ المواد الغذائة فى العلب المعدة للتصدير الخارجى . 

وفضلا عن ذلك بزداد الاقبال فى الوقت الحاضر على القنديط احفوظ فى الملب ؛ ومن 
المؤكد نيجاحه فى مصر كحصول شتوى . 

كذلك ينجم الكرنب فى مصر الى يلاثم مناخها الششتوى صتاعة الكرنب الحبل 
لانو اتعييوة) ١‏ ومن المحتمل صناعة كر تب متيل ممتاز الخواص ف القطر المصرى . وإعداده 
للبيع الحلى والتصدر إلى ألمانيا .ولا ثمك فى أن القن سوفى يكون العام ل الأساسى فنجاح هذه 
الصناءة محليا . ولقد يلقى عذلوط الخضروات المحفوظة فى العلب» المكون من البسلة والحايون 
والفاصوليا الخضراء والجرر انجرأ وشراتم الفلفل إقبالا تجاريا ليا وفى بعض الاسواق 
الخارجة . فانه بحد سوقا رائجة فى الولايات المتحدة . 

وجب أن يكون فى استطاعة مصر زراعة الذرة الحلوة لحفظها فى العلب الصفيم . غير أن 
الطلب علها فى الاسواق الآورية فى الوقت الحاضر قليل . وقد يتستى تعويد المستبلكين 
المصريين على استعالها . كذلك من الممتمل تعيئة الكاردون فى علب من الصفيح . ويستعمل 
هذا الخضار فى ايطاليا . وكذلك فى أسبانيا على الحالة الطازجة المطبوخة . وهو من الخضررات 
السائغة المقبولة , 

ولديكم كثيراً من الخضروات المذ كورة بعد , ما تصلم لان تكون موضعاختبار وتجربة . 
كالفول الروى وكرنب بروكسل والقرع العسلى وغبر ذلك . ولا يمكن لأحد أن بشكين عن 
المستقيل التجارى لهذه الاصناف إلا بعد الاختبار 

وتردع فى مصر أصئاف مختلفة من الططاط ١‏ وهى ذات لون جميل ونكبة جيدة . ويوجد 
صتفان من الططاطم الابطالية أحدهما صغير الحجم كثرى الشكل . والآخر .رقوق الشكل . 
واقند أسبحا معروقن ويررغان كثزة فى كاليقورئيا لحفطيما فى العلب الصفيح فبينا . أما 
الاصناف اللحمية من الططاطم مثل ( معصمة© موا تنمدك ) ف (معمولط) ف (عممزة) 
في أصناف أصكار ملاءمة لطريقة التعبئة الا مريكية المعروفة بأسم ) عامة ممعمعطم 
عوط 4ززمع ) وقد تجد مصر أسواقا فى أوربا لحذين النوعين من الطاط المحفوظة فى العلب ٠‏ 


سس ### سس 


وكذلك قد تجد سوقا رائحة للا'صناق المتازة منها محلا . وقد تكلمنا عن منتجات الطاطم 
ف ناب خاص ( سيأق فيا بعد ) . 

عخلوط الفا كبة (كاننم؟ معبتلع ) : تعىء كاليفور نيا ستويا مأ يقرب من خسة ملايتن 
صندوق من مخالط الفاكبة حت أسم سلاطة وا كبة (لدلمك هئ واتسمع ) أو تلوط 
الفا كيه أو ء كركتيل القاكبة, ( كلتهاياء © ا 9 والا'ول عخلوط من مار الكتترى 
انجرأة إلى أربعة أجزاء . ومن ثمار الخوخ الملتصق النواة . ومن مار المشمش . بعد تقطيعبا 
إلى نصفين . عنتلطة بقطع من أنائاس هاواى وثمار من ا . والثافعخلوط مكون 


1 


من'ثمار خوخ ملتصق الترأة وكثرى وعئب سولتانينا . وأحيانا من قطع من الأ ناناس . و يعيأ 


2 
كلا المخلوطين على درجتين هما : الدرجةالممتازة والدرجة المنتخبة , 

ومن امحتمل أن تستطيع مصر استنباط وسلاطة فاكبة » مصرية وكذلك ,كوكتيل 
تاكبة ء عن سبيل الاختبار والتجريه .مع رك الحم عليها إلى عض أفراد منتخبين من بين 
المحبور المستبلك خا فبل الد. تعبتها » على أساس نطاق صتاعى واسع . والقد أمكن الحمصول 
على نتاتع حسنة ف المناطق المعتدلة من انحاد جنوب أفريقيا فى هذا الشأن باستعمال فا كبة ماثلة 
للفاكة المصرية . وأرى هنا الاقتراح محاولة تعيئة عخاليط مكونة من مار البباظ والمانجو 
والجواتة والكنكوات والعتب . وهناك أتواع أخرى من اافاكة تصلم لانتاج مثل هذه 
اتخاليط على حالة تمائل أو تفوق الخلوط المفترح . ويحب ألا يقل عدد الأتواع المكونة 
لنخلوط الواحد عن ثلامة . وألا بريد عن خمة . وللحصول على مار ملونة يمكن خلطها 
بالعار رالأخرى 0 استطاعتك تلوين ممار طيخ زوك (وواعاة 22 بالمادة الخراءالمعروقة 
بأسم الاي يلروسين ( «زههءط ومع ) المستعملة فى ثلوين الاغذية . ٠‏ وأرجح دم ستضطرون 
إلى استيراد الاناناس المحفوظ ف العلب من هاواى أو سلتافورة كاتفعل اتجلترا وكاليفورنيا . 

وقد يكون إختار أسد الاسم ين الاتيين . وهما إسما : سلاطة ذا كبة المناطق الجحارة . 
أو ٠‏ كوكتيل ذا كبة وادى التيل » قرين التوفيق والنجاح م أن تكون منتجاتهما 
سائغة . ومكونائبما من فاكبة ذات وحدات قناسية معروقة . وإن مار الكمكوات سواء 
أكانت كاملة أم مقطعة إلى تصفين لكفيلة اكاب الثار الأخرى الختللة ما نكبة مقبولة 
على شرط أن تحتفظ ثمار الكنكوات بلونبا ااطبيعى على حالة جذابة بقدر ما تسمح به طبيعة 
عملات التعيئة. 

ومن المعتاد فى كالفورنا القيام بتعقم ثمار المشمش تعقما جرثياً وتعيتها قى صفائح 
كبيرة خلال شبر يولية . حتّى يكن خلطها بأنواع أخرى من الفاكبة اصناعة ( سلاطة الفا كبة) 


المحفوظة بالعلب خلال شبرى أغسطس وستمر بعد ذلك . » 


النطام الزى على أب تقوم عام المناعات الرإراعيز فى القطر ا مصسرى : 
للا كانت الظطروف الاقتصادية أو الاجا تاعة تتلف فى كل أمة عن الأخرى ‏ فاله يصعب 


تحبيذ أى نظام قاثم فى إحداها وتطبيقه يحالنه الموجود عليها فيا فى بلد آخر : فضلا عن الخطر 


القديد فى الاعتتاد : علد وضع أى نظام + مبما اختلف الغرض منه ١‏ على مدأ النقل االكامل له 
بلد إلى آخر . إذ لاي مطل تجاحه فى بك ما . استمرار يجاحه هذا بعد إدخاله إلى بلد 

كر للبم إلا أنه مكن . عند التفكير فى وضع نظام ثابت لأصناعات الزراعية فى بلد 
ناثىء كالقطر المصرى: دراسة النظم المعمول ما ف اللدان الاخرى . واقتياس مايصلح منبا 
له ؛ وتعديل البعض الآخر وإضافة مانتطليه الحاجة الحلية البحنة اليه . 

ولاشاك هناك فق ضرود دة إقامة مثل هذا النظام فى مصر على كيان ثابت ٠‏ وأن يقوم على 
تعاونئلاث قوى رئيسية تعاونا وئيقاً . وهى : القوى العلية . والحكومية. والمالية. وستحاول 
كر الاعمال امختلفة التى يتناوها اختصا ص كل منها فما يلى : 

ويد : الريثات "دمي تر توجد هيئتان فقط فى القطر المصرى قادرتان على القيام بجميع 
الأححاث العلبية والعملية لا الصتاعات اارراعية المختلفة . وهما قسم البساتين التابع 
لوزادة الرراعه وكلية ات ٠‏ وحسن تنظم العمل بنبما على أساس ثأبت من تاوت 
العلى والعملى المنتتج . 

ولابزال أمام هاتينالهيئتين الكثير من المسائل والموضوعات ت المرتيطة بالصتاعات ارتاطاً 
وثيقا ٠‏ يجب .دراستها بدقة |إمتناهية لضمان قيام هذه الصئاعات يجارياً 3 فى القطر المصرى عل 
أساس قوى سلم , بعد امام جميع الاعحاث العللية والفنية التى تتعلق مما . وتكاد تتحصر هذه 
الأيحاث فيا بأ : 

(1) دداسة المواد الغذا ثيه 0 إزائد منبا عن 


ا بد الماك الا انحل . حتى يمكن حفظ الرائد منهبا باحدى طرق المنظ الختلفة . 
. ارفع ثمنها الطايج بالتالى . 


(؟) الالمام بالمواد الغذائية المستوردة من الخارج . ومقدارها . وفيمتها التجارية . 
لبحث إمكان صتاعتها حليا . لسد حاجة الاستبلاك الحلى منبا . 
(ع) دراسة طرق تصدير الفاكبة والخضر المصرية على حالة طازجة . ومعرفة العقبات 


| الزداعية والتجارية والفنية والاقتصادية التىتقوم فسدلبا : ومعردة حاجة االلدان الأجنية منبا . 


ودراسة الأنواع الصالحة منبأ لأتصدير بر على حالة طاد زجة أو عفوظة باحدى طرى الحفظ 
الملعددة , وتكا لف صتاعتيا وشحنها وتقلها ومدى إقيال الأسواق الأجنية على استبلاكيا . 

(:) , ذل ١‏ المنتجات الغذاثة الموجودة بالأسواق المصرية ٠‏ ومعرقة درجة ة اوتا ؛ 
والاتصال باشيئات المختصة للارعاد عنبأ عند بوت تكبا . 

زه) العمل على وضع القواعد الخاصة بالصفات والمميزات 
المنتجات الغذائة الصالحة للتسويق ليا . 

(5) دراسة عدى تحاح صناعة العلب لعب الصفيح الستخدمة ف تحب المواد العذ!؟ ية مايأ 1 
مع دراسة أن وا المعادن الختلفة المستخدمة فى صناعة العلب الصفيح الصالحة لتمئة ٠‏ الفاكبة 


التى يجب أن تتوفر فى 


والخضروات ف القطر المصرى ودرامة اللأوجه الغتافة لمن كا 
(؟ ) دد اسةالأسبابالبكتريولوجية والكٍ عائة الى تود دى المخساد المراد ال الغذائية المحفرظة. 
زم) العمل على شر هذه الصتاعات ليا ٠‏ ونقدم ء المساعدات والارشادات الفئة لمن 
طلا من المشعلن سبادت ه المناعان ٠‏ ودراسة متأعيهم ٠‏ والصعاب إلى قد تعوق مملهم ١‏ م 


العمأ ل على اتذآيلبا 35 راستبأ دراسة دقيقة دون أجر : 


(*) التعاون التأم مع أفيتات الأخرى المكرمية وغير المكرمية فى كل ٠‏ ماقتس 
ا 


إن أكثر الهيئات الزراعة إتصالا بااصتاعات الوراعية هى كل من وزارات الزراعة 
واثالة والتجارة والصحة . إلا أن وزادة ال راعة هى الوزارة الفية الختصة باجراء جميع 
الأحاث الرراعية المتعلقة با . فضلاعن اتصاا المباشر بالفلاح والانتاج الزداعى ٠‏ ومى 
إذلك ل بجميع الاتجاهات الرراعة الختلفة وتوجه عناتبا نوها . ويتتحصر عملها فما يأ : 

) تتظم الاتاج الرداعي : وإبجاد سياسة زراعة ابه القط للقطر المصرى , والعمل على 
ركز المرارع اللازمة للصناءات | الدراعة وما تدملبا من صئاعه تعبئة و تصدير الفا كبة والخضر 
الطازحة ب جهات ومناطة مختلفة . ميث يمكن إنشاء مزارع واسعة محصول معين مركزرق 
جهة معبئة . حتى يمكن استغلاها استغلالا اقتصاديآ مرحاً ..وحى كن تنظم تسويق هذا 
الحصول !! الوافر بواسطة جمعيات تعاونة منظمة أو ما عائلبا . حتى تقوم بتصريفه فى الأسواق 
لختلقة . سواء أكانت عحلية أم خارجية . وحتى يكن قيام صناات زد اعية يحانها تستخدم الجرء 
الرائد من الحصول الطازج وتحوله إلى منتجات غذائة متنوعة . وإتنا لو درسنا حالة الاتتاج 


سم اع ## اس 


الرراعى فى البلدان | الأجدبة لوجدنا مثلا مات من الآندنة من اللرتقال مرروعة فى هلسطين 

أو آلاى الأفدثنة منه فى الولابات اأتحدة أو المرارع الواسعة مه فى اتحاد جلوب أفريقا 
واوجدنا أيضآً المساحات الشاسعة من التفاح والكتترى والعنب والتين فى الولايات التحدة 
والمرروعة من العتب فى استراليا مركزة كلبا فى جهات معيئة من هذه البلدإن الختافة . وليس 
لهذا من سبب رئسى سوى صلاحية هذه البقاع لانتاج هذه اللحاصيل المختافة إنتاجا اقتصاديأ 
مرتحا . ووجود هيئات تعاونة منظمة فى تلك البقاح توم بتصريف هذه المحاصيل اتنوعة 


1ْ ف سات امختلفة . 


«) إقاء جبعيات تعاونية أو ما عاثلبا فى المتاطق امختلفة للقطر هوم : تخدمة وعويل 

6 .وأن ترتبط جمعيات كل منطقة يجمعيات مركربة تعاونية تشرف على شؤون هذه 
المناطق الاقتصادية إلى يقوم كل 5-2 نا بزراعة وتعبئة و أصدير عياصياما أ الحتافة . 

ولقد قامت الصناعات الزراعة فى كل من الولا؛ بات المتحدة وأسترالا وجنوب أفريقا 
على أ كتاف التعاون الرراعي . ولقّد صار ابعض هذه عات التعاوية برل القوة المالية 
ما أصبحت تقوم معه بأداء + جع الخدمات الوراعية . وجمع ولعي الاصصيل واصريفيا ف 
الأسواق . وذلك للا أعضاء المشتركين مها ٠‏ نظير دفعيم اشتراكا بط سنو ا . أو على أقباط 
معيئة خلال السنة ؛ مع تحصيل المصار : يف التى قد تنفقما امعية فى هذا الوجه ولس 
من شك فى أن تكاليف الاشاج الى تخص الفدان الواحد نقص نقصاآً كيرا للا أعضاء 
المشتركين عن غيرثم . 

(ع) إصدار تشريم داخلى ينظم طريقة صناعة المواد الغذائة ومنتجاا واسويقيا ٠‏ 
والاشراف على تنظيم | اللوائج والقوانين المؤدية إلى منع غش هده المنتجات , فالدوق اللصر به 
لوقع خاية امن أى قوف ناج لصناعة ونسويق المواد الغذائة . وشى معرضة لكافة 
أنواع الفشش فى عختلف مواردها الفذائية المستوردة أو المصنوعة علا . ويعتير التطر المصمرى 
ل موقعه الجغراقى وخلوه من القوانين المنظمة لصناعة المواد الغداية عثابة عطة لتفريخ 
المنتجات الغذائية المشحونة علىظهر اليواخر المارة به من الغرب إلى الشرق أر أد بالنكس . وليس 
أدل عل ذلك من تقارر وزارة الصحة عن مقدار ما أتلف من هذه المواد بعد إنشاء فم مراقبة 
المواد النذائية با . . ش 

وشمل النش خلط المواد الغذائية مواد غريبة . واستخدام الكارين فى عير مايل 
السكريةبدلا من سكر القصب . والمواد الملونة فىتلوين المواد د الغذائية لاخفاء وما . والمنتجات 
الكمائية ( الأرواح الصتاعية ) لاكساب المواد طعمآ يقارب طعميا الطبيعى . ,مواد الملىء 
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كالنشاء واججيلا:, ن لوبادة وزنها أو لا كساما خواص كائل الخواص الطبيعية . وتتعدى طرق 
الغش إلى تغبير الحجم أو الوزن . ويجب أن يشمل قانون تنظم المواد النذائة ومتتجاتها الس 
الصرخ على طرق ألُصناعة و التعبئة .مع الاشادة إلى الخواص والصفات الى جمب أن تتوفر ف 
كل مادة معبأة على حدة ل 
( ؛ ) إبحاد نظام التوحيد (ممتادم توم و5 ) ١‏ و يتلخص فى 
مميئة لكل صلف من الأصنافى الزراعية . ٠‏ ليث تنطبو صفات أى عصول من ذلك المتف 
علما . وتعدى معى هذه الكلية إلى توحيد الوزن والحجم ٠‏ وإلى توحيد! الآمان حسب الجودة : 
حد المعأملات التجارية . ويجب أن تقوم عمليات التوحيد هذه على أساس الشربع عابت 
بتضمن التفاصيل الخاصة بأ كا بحب إدخال نظام الغرز والتدرجر ومتلمية همه بيمتتره5) 
وهوعارة عن فصل المتف ! واحد إلى جمومات عنتافة تتوافر فىكل منها معزات متحدة من 
جرة الدكل والحجم والجودة . وتمتشرعللة الفر: زهذه كعملية ميمه نقوم علببا فى لوقت لاسر 
طرق نسويق المحاصيل التلفة قى أنحاء العام . ولقد أصبحت الدرجات الختلفة الصف ألو 
عالمة معروفة صفاتها وأحجامبا امآ ٠‏ ونذلك أصبيم من السبل على تجار ارات لات 


فى الللدان اتختلفة التعامل على أسأس *ابت غير معقد . 


صفاأت عاص دكات 


م 
وإلى توحيد 


(ه) إدخال نظام الترقم (عمتقمت ) بأن رقم المواد د الفذائة الختلفة ومنتجاعا 
بعلامأتمسزة لنوعبا وحجمبا ووذتبا و اسم الشركة النتبة أ[ أو المعمئة لما وكذلك ك تارعغ الشهر 
والسلة المصترعة أو و العبأة فهما . وبتلخص الغرض من هذه العملة فى معرفة السانات اللازعة 
ع نكل شحنة من | لواد الغذائية | أو منتجاتها . حى يتسى استرباع الكات التى قد تظبر علبا 
علامات الفاد الختلفة من اللأسواق الى تم التصدر إليها . 

(+) إشاء ا الكياوية والكترولوجية مختص بتحليل جميع أنو 
المنتجات الغذائة المستوردة من الخارج أو المصتوعة تحلياً قز لى عرضبا فى الأسواق ٠‏ ليث 
يتوق على اختبار هذا المعمل لها عرطبا فى الاسواة ق للبيع أو عدمه .وجب أن ينظم العمل 
بين هذا المعمل ومعامل تعاليل وزارة الصحة محيث لا بتضاريان فى مييتيما. 

فختص معمل اليل وزارة الرراعة بتحليل جميع عينات المواد النذائية ومنتجاة خا قبل 
سوها.؛ وإصدار الشبادات المثتة لصلاحتها النسويق والبيع . بعد بوت خلوهأ من أى نوع 
8 ن أنواع الفساد اللكتر يولوجى والكياق وغدم من جب أو خلطبا مواد غريبة ة تغير من طبيعتها 
ومطابقتنا ألو الع والتشريمات ت النذائة و1 لوراعية الموضوعة عدا التى ترص على استخدام 


عراسة تلاك اماد أله غذائية الطسعية , و تمر ا تخالل وزارة الصحة عراقة السويق هذه 
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المنتجات وإتلافى ما قد يفسد منبا أثناء عرضبا فى الأسواق . 

ومن ذلك برى اختلاف وظيفة كل منهما . ويمكن توحيداً للعمل تعاونبما معاً مما . إلا أنه يجب 
إنشاء معمل مستقل لوزارة الزراعة بالنسبة لوجبته الزراعية فى مراقبة نسويق هذه المنتجات ؛ 
فضلا عن | الوجبة الكيمبائية والبكثريولوجية الى بتححد فهما عمل المسمل بن . وقضلا عن ذلك فان 
إنشاء مثل هذا المعمل يؤدى إلى تسبيل وملافاة كثير من الاجراءات الرسمية التى ستغرق عادة 
من طويلا يتعارض مع السرعة الكافية التى تتطابها هذه الصتاعات . 

)0 توسيع مراقبة وزارة الزراعة للفا كبة وال لخضر الطازجة المستوردة من الخارج حعيث 
تشمل جميع أنواع المنتجات الغذائية الختلفة . وعدم التصرخ باستيرادها إلا بعد ثبوت مطابقما 
لوح والتشريمات الغذائة والرراعة الموضوعة لهذا الغرض وصلاحيتبا للتخذية . بعد اختبار 
معامل الوزارة شا 

(م) إناء قسم جديد بالوزارة مختص بالاقتصاد الرراعي . حتى يعمل على توجيه السياسة 
«الزراعية على ضوء أماث قدم الاحصاء الزراعى .ا : وحتى يشرف على الوجبة التجارية 
والصناعية لهذه الصناءات . ويكون هذا القسم بعد إنشائه عثابة هيئة اتصال بين وز زارة الرراعة 
والهيئات الاخرى الحكومية وغير المسكومية فى جميع الآمور التى تتعلق -بذه الصناعات 

() قيام وزادة الزداعة بالاتصال بالوزارات الاخرى لتنفيذ ماقد يتطلبه قيام صتاءات 
زراعية ناجحة ف القطر المصرى من دق ابر يفة المركية على المواد الغذائية أو منتجاتها 
المستوردة من الخارج الى قد ينأفس استير ادها المنتجات الحلية ١‏ الناشئة . والعمل على تسبيل 
,.المواصلات الداخلية لكل منطقة زراعية حتى تصل المحاصيل الختلفة إلى مخال التعبئة أو إلى معامل 
الحفظ فى حالة جيدة صالحة للتعبئة أو للحفظ . وإنشاء الثلاجات ؛ وتدويد قطارات السكك 
الحديدية بعربات للتبريد الصناعى حتى يمكن نقل وشحن المواد الغذائية الطازجة فى حالة صالحة 
اللاستهلاك الطازج . وإعداد مخازن خاصة فى محطاتالسكك الحديدية وف الموانىء مزودة يجميع 
المعدات الصالحة لحفظ المواد النذائية الطازجة حتى عل وقت شحلها . 

ويكاد يتحصر عمل وزارة التجارة فيا يأتى 1 

(1) القيام بعمليات دقيقة من التفتيش على مختلف المواد | 
: المصدرة للخارج . ومعايتها : ومنع تصدير أية شحنة لاتنطبق صفاتها ومعزات! وجودتبا عل 
الواح والتشريعات الموضوعة فى هذا الشأن علياً أوفى البلدان الأجنيية المصدره [إنيا . 

0 تنظم الدعابة الخارجية . ونشر صفات الفاكبة والخضر المصيرية ومنتجاتم 3 
لأسواق الاجنية . ويتطالب ذلك جبدا كيرا لفتتح هذه الأسواق ومراحمة الممتجات 


لغذائية الطازجة أو منتحاتبا 


سس ور مسد 


الأخرى فا , إلا أن المحافظة عليبا بعد التغلب على مراحة اللدان الآخرى فيه ستدعى, 
يججوداً أكير اللحافظة على الشبرة التجارية للبضائع المصددة إلييا » واكتساب رضاء 
المتبلكين فيا 

زع) إبجاد عملا ر سماسرة ) فى الاسواق الأجنية لتصريف المحاصيل والمنتجات 
النذائية . وعدم الاعتاد فى ذلك على الملحقين التجاريين الذين لايتسع لهم لمثل هذا الغرض 
فخلا عن أن اختلاف جنسيبم عن جنسية البلدان الموفدن إلييا وتعرضيم المستمر للانتقال 
مم لذ الل اندر بيدا النظام التوظف يعوقائهم عن الالمام الحقيقى برغات هذه الللدان . 
ولاجدال فى أن الاخذ بنظام العملاء أفضل منه نظراً لطول الخمرة التى يتمتعون ما . 

زع) العناية بدواسة العوامل والاعتبارات التجارية والاقتصادية الحلية الخارجية الى 
ترط با هذه الصناعات . وتوجيه عنابة وزارة الزراعة إليها . 

ره ) دراسة المشروعات الختلفة للصناعات الرداعية الختلفة الى كن إقامتها ف 
مر لسد حاجتيا منيا . أو بثرض التصدير الخارجى . ْ 

١‏ + ) دراسة المزان التجارى بين مصر وكل من البلدان الأجنية العمل مقتضاه فم بتطليه 
القطر المصرى فى تصريف منتجاته الغذائية للخارج 00 

وبتحصر عمل وزارة المالية فيا يألى : 

و ) دراسة الوجرةالتعاونة التى تكن أن تقوم عليها الصناعات الزراعية فالقطرالمصرى» 
وإذاك نترك هذا الاأمر إلى مصلحة التعاون .ا لدراسته . 

وم ) حاية الصتاعة الناشئة ٠‏ برقع التعريفة الخركية على منتجات البلدان الأجنية الى 
قد تنافس صناعة المتجات النذائة لما . 

ويتحصر محل وزارة الصحة فيا بأ ؛ 

(؛) مراقية نسويق المواد الفذائية ومتجاتها . واتلاى ماقد يفسد منها أثناء عرضبا 
البيع فى الأسواق . 


)) الاشراف الصحى على المعامل الناشئة : فى حدود اللواتح الموضوعة فى هذا الشأن . 


مانا - المويل : 

لاشك فى أن القويل هر الممود الفقرى فى بناء أبة صناعة . وأن الصناعات الزراعية 
الختافة هى صناعات لابتيسر استغلالها إلا بواسطة شركات ذات رأس مال كيير , اليم إلابضع 
صناءات قليلة مكن استغلالحا بواسطة الآفراد. 


موتك 


وبتقسم رأس امال اللازم لانشاء هذه الصناعات على وجه عام إلى قسمين رئيسيين : 
(1) دأس مال ثاب : ويشمل تمن الآلات والآدوات والأجبزة ؛ وتكاليف إقامة 
المنانى اللازمة للبعامل وكذلك الاستبلاك السنوى للآلات والادوات والمهمات الختلفة 
والمبانى , فصلا عن التأمينات والضراتب . 
ع رأس مال متحرك : ويشمل يمن المواد الغذائية الطازجة والمواد الخام الآخرى 
اللازمة للصتاعة 5 يشمل الأجور والمرتبات وتكاليف إدارة المحركات والآلات . 
ويبلغ عادة رأس امال المتحرك اللازم فى هذه الصتاعات عدة أضعاف رأس المال الثايت 
وائلك يصعب عل الآفراد الاشتخال هذه الصناعات على نطاق واسع . حيث يزداد مقداد 
الريج الضاف كا ازداد نطاقا انساعا . وخصوصا إذا كان الغرض منبا ينحصر فى تصدير 
المنتجات الغذائية للخارج . ومايستدعيه ذلك من زيادة التكاليف الخاصه بالشحن والنفل 
والتأمين والنسويق فى الخارج . وفى الواقع أن الصناعات الزراعية الرئيسية تقوم فى الخارج 
على | كتاف هيئات تعأونة أواخر أت كييرة ذات رأس هال كبير . 
وأعتقد أنه يمكن جمع المال اللازم لهذه الصتاءات فى مصر بواسطة جمعيات زراعية تعاونية » 
واعتاد قروض مالية من المكومة إلى آجال طويلة . أو إنقاء شركات مساهة مستقلة . 
والاكتفاء فى مبدأ الآمر بالغ غير كبيرة . حتى إذا ثحت هذه الصناءات وتمكنت من كفابة 
حاجة الاستهلاك الى أمكن بعد ذلك توسيع نطاقها وتوجبها نحو الصناءات التى تتطايا 
الأسواتق الخارجية . 
ويفضل اذلك تصريف المنتجات الغذائية فى البلدان الشرقية القررية حيث يسبل علينا 
مزاحمة البلدان الاجنبية المنفوقة علينا فى هذه الصناعات . فاذا م! تقدمت هذه الصناعة علا 


وأمكن تكوين هيئة متمرنة من العهال الفتيين ذوى الخبرة : فانه يمل علينا بمد ذلك فتح أسواق 


جديلة ف اليلدان الأورسة : بعد درأسة رغيات المسهلكين فا 5 ومعرفة أنواع الملتحات 
الغذائية التى برغب فى الحصول علبأ . مع معرفة الموسم الذى يقبل علا فيه . وتصدر الاصناف 
الى يطلبا كل سوق على حدة . 
: 5 ألم 
مرى القباي الغهارى لكتتهات الريراعية : 
جب فى هذ! الموضع يأن التاعب المالة للشتغلين بالصناءات الزراعية على وجه عام . 


فالرح فبا غير متيسر فى جميع الحالات . ولقد خسر كشي من 1مالين 3 وتهم ضحية لجبليم . 
وتترأءى بساطة هذه الصئاعات لاول وهلة ولكنا على العكس من ذلك . ويسود الاعتفاد 


يكم شه مسد 


كوتبا صتاعات طبى ؛ وهى ليست بذلك أيضا . إذ هى صناعات تتطلب الكفاية الفنية , 
والخرة العملية الطويلة : والقويل القوى . وعى فضلا عن ذلك عمل مالى حت تدك فيه عوامل 

ير اقتصادة وتعجارية ومالة وفلية . 
الاعنبارات المتعلقة ا درامة دقيقة قبل الإقدام علها . وأ 
تأيداً تحذيرى هذا الرافرك الدكتور كروز أستاذ الصناعات الزراعية مجامعة كاليفورنيا فى 
هذا السأن ٠‏ وهو رجل خدم الصناعة فى بلاده مدة تبلغ نحوآ من ثلائين عاماً . واليم رأيه: 

و إن منتجات الباتين غير مضموتة الرب ف جميع ١‏ الحالات . فالخسارة فى حفظ المنتجات 
فى العلب الصفيح وف التعبئة وغيرهما لا تقل علبا فى معظم تواحى العمل الآخرى . بل قد 
« يناعن الخائر ثى بعض الصناعات : والخسارة ف هذه الصناعات ليست مجبولة ك5 أن 
الأرباح الطائلة قبا حقيقة واقعة وبناء على ذلك فلابد لى من تحذركم بضرورة السيرخطوات 
مثدة ف مدأ الآمر . مع دراسة الاحالات راكتساب الخمرة السملة فى مط يتراوح بين 
القن والمتوسط قبل الإسراع والتوسع فى ننمية هذه الصناعة على تطاق واسع . غير أنه يحب 
أن أذكرك أيضآ بأن تطلب الكسب التجارى يقتضى المجازفة وإتخاطرة للوصول اليه » . 

كذلك قال فى هذا الشآن فى موضع آخر من تحاضر ته العامة باطبعية الرراعية الملكية ما يأى: 

ه ولك أصور الوضع الحقيق لهذه الصناعات . لابد لى من يبان كثير من الأخطار أو 
المضار الى تعرض 0 المؤسسة على تحويل الحاصلات الطازجة إلى شى المنتجات 
ومتخلفاتها قبل التو ى : ( فأولا ) تخضع هذه المنتجات الحفوظة لقانون ( العرضوالطلب ) 
حك و فى 5ك 2 الاملات الطازجة . وتختلف أسعار منتجات البساتين وأرباحها تبعاً 
للحالة الاقتصادية العامة وتبما للتنظر المتناعى . ولذلك لا يمكن الاعنياد علبا دائماً كعلاج 
حاسم لاز زهأت دي ا .(ثاياً) إن . صناعة منتجات الساتين كثيرة التفقات . 
لفاكية أو الخضر الطازجة فى العلب الصفيح تكاليف صناعية 
توازى ثلاثة أو أربعة أضعاف قيمة ثمبا الطازج . وينطبق هذا على الصتاعات الآخرى . 


وإذلك يحب درأسة + 


اكه تتطلب تله تعيلة ة ار 4 


ونتطلب هذه النفقات بطبيعة الأمر رأس مأل يتعرض لكتى الأخطار . وليست الخسائر 
الماللة ان تصيب أصحاب صناعة حفظ المنتجات ف العلب أو غيرها من الصناعات ف كاليفورنيا 
عخافية . وتشبه هذه الحالة المراهئة فى مرادين السباق . فبى تؤدى إما إلى أدباح طائلة » أو 
إلى خسائر ماله وادحة . 

وعلى العموم فان صتاعة منتجات البساتين تحتاج الى كفاية فنية . وخيرة أ أكثر ما تطليه 
زراعة الحاصلات انختلفة . وإذلك هان البرء الا كير من هذه الصناءات يقوم به شركات 


نك وموا 


واقراد اختصوا ما وتركرا زراعة الخضر والفا كبة لفيرهم . وبعبارة أخرى فان هذ«الصناعات 
نا قد وصلت اليه من درجات التخصص ف المسائل الفنية والتسويق والويل . ليست بصناءات 
خاصة , بل بمكن للزراع أن يجعلوا منبا موردا ثانويا لهم عن سبيل إنشاء الججعيات التعاونية 
واستخدام ام الكفايات اللازمة لصناعة وانسويق حاصلاتهم . وتتميز صناعة منتدات الساةن 
بكاليقورتيا بصفة عامة بانفصاها تماماً عن زراعة البساكن .. 


4١ (‏ الحين على الجيار -- عوامل ناح تصدبر الموالح من مصر - مجلة الفلاحة سب المدد الرايع 
عام لاع 55 . 

(+) حين عارف ل متقيل الوا ال فى مصمر مجلة الفلاحة - المدد الثالك سس عام 15897 , 

(*) حين عارف - تقرير عن عن البشة الصيفية للعسناءات الزراعية التابعة إكلبة الزراعة فى اعبلثرا 
وفرتا خلال صيف عام 1559 . 

(:) حسين عارف - الصناعات الزراعية ‏ أهيتها الاقتصادية والنظام الذى جب أن تقوم عليه 
فى القطر الصرى ل علة الفلاحة سس العددان الثانى واثالك لس عام 1954 

(ه) حين غارف - الموقف المالى للصناعات الغذائية المتملقة بالاتاب الزراعى -- مجلة فلاحة 
البساتين المصرية ل المدد ٠١+‏ سد هام -3154., 

() حي عارف ل طرقة اتفاع التلاح الصرى بامصاعات الرراعية الأوللة اس رسالة 
عام 1814 

(*) رويرت هدسون سس ( أستاذ ذعلم فلاحة الباتين للمسطتة الممتدلة جامعة #اليفوريا ) 
زراعة الموالم في مصر وما يواجهبا من النواحى ولتشاكل والحتملات الاقتصادية سس محلة القلاعة 
العدد الثاني سس وام 18897 . 

ره) عبد اميد بك أبأكة مه مدي الواح المصرية بالأسواق المارحية ل جلة المبلاحه 
العدد الأول اهام لاع 8 


ودعو نب كول مده واه توفص الررددة عليه البو ياوا د أل كر الامسيسق 


ة سد محلة القلاحة ل العدوان الامس والادس لاا عم 588ل 


لمنتحات الباتين لى الزراعة ! 
)٠١(‏ مصلدة تموم الاحصاء بوزارة المالة ل إلنه 


كانه أنول! آم عنعمع!ا عط برط بطو ,وعللكااهاك علدم1 لو وستتجمعلما (11) 


الياب الأوك 


5000 ِ 52 كن‎ 1 ١ 
تعرنف الصلاعات الرراعية ل أقاميا سم تارئحها م أسبات إبنثارها ومزاياهاً‎ 


الاعتصياد به والاسماعية سا الملوم المر نبطة هآ 


تعر يف الصناعات الزراهيم : 
بتحصر الغرض الرئيبى من عل الصناعات الوراعية فى بحث جميع الاعتبارات العلية 
والمندة المتعلقة حفظ وتعيئة سثة المنتجات الرراعة المتنوعة . وتحضير مواد غذاشمة وغير غدائية 
ملب 7 تشمل هذه الصتاعات منتجات !اساتين من ذاكبة وخضر ؛ 
؟اللحم واللن . وستثاول دراستبا 0 ماعدا الالبان ( ف هذا الكتاب 5 


2 الحقول والحيوان 


أفسامريا ٍ 

لقم هذ" امل نبما لطبيعة نشأته | إلى قسمين ركنسين . وهم : 

و ألصناءات الدراعيه القدعة :+ : وتشمل صناعات التجقيف الشمى . واغخنور ٠.‏ والمليج . 
واتدحين. والمريمات. والشراب وقد قامت هذهالصناءات على أساس من الخيرة العمليةالطويلة 
فقط دون الكفاية العللية . وبمت الكثير منبا إلى صناعة الطبى . ول تآثر بعد إلا قللا 
الاعاث المية الحديئة الى تمت فى هذا الشأن . 

؟ ‏ الصناعات الزراعية الحديثة : وتشتمل صناعة حفظ المواد الغذائية فى العلب الصفيح . 
والتجقيف الصتاعى . والتبريد الصتاعى . وتحضير عصير الفاكبة ومنتجاتها . كا تشمل كثيراً 
من الصتاعات الرراعية غير الغذائة . كتحضير بعض المركنات الحسكدائية من المنتجات 
الرراعة 5 وكذلك الخاليل المسدة للحشرات والمساحق القائلة لمآ من بعض النباتات 
الاقتصاد به 5 وعق العموم ذفان هذه العتاعات قامت عل الجهود العمشة القوية الى تنا علوت 
وإلى له أل الساعد على تقدمبا وإتجاحبا . ولعد كان لتقدم اجنء الحديث من الصناعات 


- اح 
ا 
الاثر الاكر فى 


الزراعة . باأرغم من قصر عهده . ! تقيم اذوه القدط هيا . وأخد.. بكر 
ويه بيار عد امن تسر رسهة م اجر العدم ها و اشير 


الرلية ادع وعاولة سنا عمد 


ا 1-7“ 


0 وفضلاعن ذلك يكن تقسم هذا العل يمآ لفروع درأ ساته إلى قسمين رئيسين هما : 
: هذه الصناعات من جزثين رئيسيين كالآتى : 


و الصتاعات الغذائية : وتتكون 
١ )‏ ) الصتاعات النذائية المتعلقة بتعبئة المواد الغذائية على حالة محفوظة . وهى صناعات 
ة للتغذية من الرجهة الصحية 


ترى إلى حفظ هذه المواد الغذائية أو منتجاتها على حالة صالحة 
(أى بدون أن يتطرق إليبا الفساد) . وإعدادها للاستبلاك وقت الحاجة إايبا . مع الاحتفاظ 
ْ 5 أو يبعض مظاهر هذه المواد . سوا كانت كائية أو طبيعية أو حيوية ومثاها : التجقيف 

التليج . والتدخين . والدتريد . والحفظ فى العلب الصفيح . 

زب ) الصناعات الغذائية المتعلقة بتعبئة ار ل ل 
ترى إلى تعيئة المواد الغذائية الطازجة وإعدادها للتصدير الخارجى مثالها : تعيئة 1 
الذاكبة كاللرتقال واليوسق وتعبئة الخضروات كالطاطم والبسلة 0 والفول ال 
والخرشوف وسوق الياون . 

؟ ‏ المناعات الزراعية غير الغذائية : وهى صناعات تتعاق ,تحضير منتجات غير غدائية 


مآ 
35 النتجات الرراعية والحيوائية . ومثالها #ضير الأخاض العضوية والكحولات والمركبات 
الكبائية من عار الفا كبة ٠‏ واتحضير النشاء من بعش ى أنواع 0 0 والحيلاتين والغراء من 
ييه الشاتية المستخدمة فى أعمال الدهان. و 1 


لزبوت الععارية من 3015 


ميم 1 م 


تار برا : 

يبدأ التاريخ المعروف لاصناءات 
الزراعية بده تاريخ قدماء المصر بين . فلقد 
تركوا كثيراً من منتجات البساتمنو الحقول 
والحيوان فى قبورهم مع موتام . إما على 
حالة مجففة كالز بيب من مار العتب والبلح 
الجفف والعجوة ٠‏ أو مملحة كالزيتون . 
كذلك كن إدراك تأصل صناعة اللنور 
والتقطير من الرموز الموجودة على جدران 
قبورحم ومحتوياتم! . فعرفوا ليذ العتب 
وصناعة البيرة منحبوب الشعير . والنبيذ الصناعى من مار التعن والرمان واتخبط وعصارة ا شحاد 


5 


قال ملكتم 


5 1 
تفل سمالت عسل قله لمتحا ين اما 


0 5 2 3 1 
الخرن اشير عدر وكة لك نه ء. 


1 1 
ل امد بع التعدف احتأ 


سس ]© ميم 


واد الفذائية وخصوصا اللحوم . دون أن تطرفق اليبا الفساد ؛ لامداد | +يوش 
الفرنسة أثناء غدوها لللاد ار روسية مواد 


بسيطة لحفظ الم 


غذائة صحية سبلة التقل . وتقدمت إذلك 
بجائرة مالية قدرها . ..+؟ فرنك رأى 
83 برازى 74.٠.‏ جتيه مصرى فى ذلك 
الوقت ) لآول رجل عكنه | ستشباط طريقة 
لحفظ المراد الغدائه وخصوصاً | اللحوم . 
ولقد تمكن أبيرت فى عام وم ؟ منالوصل 
الى نطبيق طريقته على انطاق وأسع : 
وأمكته بذلك المصول على تلك الجائرة 
المالة وم تقتصر دراساته بعد ذلك على حفظ الأحوم . بل تناولت مختلف أنواع المواد الغذائية 


معمة أل أععرث ضار 
0 لم ةك 


كالندن ع لا الفاكية 3 النيد 3 


و جع #ارعخ صناعة حفظ المواد النذائة فى العلل الصفيح ف اتجلترا إلى عام .م١م1 ١‏ 
فلقد م لرجل يدعي ( مماع520015 مدصو18 ) اكتعاف طريقة ماثلة فى ذلك العام 5 
مك فل ( لمودنانا 0 من تسجيل طريقة أخرى عائلة لطر به قة أيرت أيناً. 
را إلى الولابات المتحدة إلا مركة بواسطة مباجر 
إنجلزى يدعى ( لموعيمعل ونا لمملا ) فى عام 00م( . وسكن هذا الرجل مدينة بوستن 
الامربكية وأخذ فى الأشتغال بذه الصناعة . غس أن التقدم الحالى أصناءات الحفظ فى الولايات 
المتحدة لم يبدأ فى الواقع إلا منذ الحرب الآهلة الأمريكية . بسيب الحاجة المباشرة الى شعرت 
ما الرلابات المتحدة فى ذلك الوقت إلى مواد غذائية حفوظة . 

وم بيدأ التقدم السريع الال فى صناءات حفظ الفاكية والخضر فى انجلئرا إلا منذ أواخر 
آخر ب الكرى . وكانت صئاءات حفظ فظ اللحوم والأسماك والالبان ومنتجاتبأ معروقة لاتجلترا 
طول القرن الماضى كصتاعة قدعة العيد سا ٠‏ غير أن اتقدم الحديثك قي صناعة حفظ الفاكية 
والخضر ف العلب الصفبح قد ساعد على تقدمبا خلال عبدها الجديد . 

ديعيد اليه الماعى اسناعة ديه ان القرن الواحد . ولقد عرف 
ا :ايو 1 بل الملاد مخسمائة عام طريقة حفظ 

ف الجبال . ولقد درج القوقازيو ون عل إرسال الكأفار ! 5 


حم اتتقلت هذه الصتاعة بعد ذَلَلتٌ م 


حفظ الاساك فى تلج الطبيى الذى كانوا يأتون 0 
لى المصريين 1١‏ القدماء محفوظاً سن 


ها سم 


جريئات الثلج الطبى . كذلك اعتاد الروما نيون القدماء على السلم بض اميد الت البحرية 
المرسلة إلهم من الجزر البريطانية حفوظة بين قطع الثلج خلال الشتاء . غير أن آلات التبريد 
الصناعئ لم تعرف إلا مذ ماثة عام تقريا . ول تعرف طريقة حفظ المواد الغذائية بواسطة 
البريد الصناعى إلا منذ سبعين عاما فقط . أى منذ حوال عام ٠م١1‏ . 

وكا أدت حروب تابليون فى أوربا فى أواخر الفرن الثامن عشر وأوائل الفرن التاسع 
عشر إلى ١اكتشاف‏ طريقة الحفظ بالحرارة المرتفعة بواسطة نقولا ابيرت . فان حب كال لية 
التى شتتها الدولة الألائية فى سبتمر سئة وعو؛ سوف تؤدى إلى تغير كبر فى وسائل الحفظ 
فقد اضطر الأول إلى البحث عن وسيلة ناجعة لحفظ المراد الغذائية لقوين جيوشه مبا كذلك 
عمدت القيادة السكرية الامانية إلى البحث عن وسيلة ناجعة لقون جيشبا أثناء الحرب بغذاء 
صالم تتوفر خاما»ه داخل | الحدود الألمانية حت لاتتعرض للنجاعة بفعل المصاد الرى والبجر 
كا حدث فى الخحرب الماضة . ولذلك وضعت مشروعاً كبر تبلغ تكاليفه توا هن عشرة 
ميات من | الماركات لاقامة آلات وأجهزة للابريد السريع فى بواخرها المعدة للصيد فى تحار 

لقطب الثمالى والبلطيق وخجر الشمال وإعدادها طفظ الاسماك على حالة جمدة داخل صناديق 

7 ميردة معزولة الجدران . تبلغ سعة كل منها تحوا من ...م رطل . وذلك أتوفر عو 
من .ع .,. من غذاء جيشها بالسمك الذى عكل الاحتفاظ به لام الصناديق المذكورة لدة 
عام تقريا . وف الو افع أن نقدم من ريد ف الرقت | الحاضر رجم إلى الملناء الاتجليز 
والأمريكين . غير أن استفلان الآلمان هذه الصناعة فى أعمالهم السكية يه سوق يؤدى بلا مك 
إلى التنبه لأهمية هذه الصناءة الحدبئة التى تفضل جميم وسائل الحفظ الأخرى. عند توفر العواما 
الملائمة لتجاحبا . 

وبرجع تارم التجفيف الصناعى إلى أواخر القرن التأسع عشر . ولقد ماعدت حرب 
البوير ثم الحرب العالمية الأخيرة 1914 سمو ) على اتساع نطاقه . واستخدم فى ذلك 
التبخير بالحرارة , ثم عرف التجفيف الحواء ال.اخن منذ عام .+14 . 

ولا شك فى أن 0 الحالى فى فروع الصناعات الرراعية ال#تلفة برجع إلى البحث العننى 
الذى تقوم يه معظم اليل 
والطبيعية والكمائية وال 0 لت ترتبط وثيقاً مدى صلاحة المواد الفذائية امحفوظة 
لتخذية. كايرجع . هذا التقدم إلى العلوم الهندسية . وإلى تيارميتك طاية ف كل متبما. تعمل على 
ت العامية والاقتصادية المتعلقة .ا . 


ن الأجنية فى هذا الشسأن رغبة منبا فى دراسة العوامل الحيرية 


تقدم هذه الصتاعات قَ فى بلادها ٠‏ لبحث جميع الاعتبارا 


وتوم ف مصر فى الوقت الحاضر بعض الصناءعات الزراعية الآولة الى لانرتكر على 
أسس صيحة سواء من الوجرة الصحية أو الفنية أو الاقتصادية . ويرجع الفضل فى قيام بض 


الصناءات الوراعية الحديثة إلى تجبود نفر قليل من الآفراد نذ كر منهم عأثلة جروى : وأصحاب 
شركة نوى اذر بيات وأمبل أفتدى عبد ويبدأ عبد النشاط المكرى هذه التاحية عام باجور 
عندما أتأت وزارة الرراعة قرعا حاصأ بدراساتها بقسم البساتين . ثم بانشاء معامل بموذجية 
صغيرة للا'حاث المتعلقة با فدأت ف عام .مهو بالشاء معمل لصناعة صلصة الطاطم 5 
أشأت فى :مو معملا لحفظ الفاكبة . و م14 معملا لتجفيف البلم .وق 1+6 مسلة 
لحفظ الخضروات . وقد أدت هذه المعامل رمالتها خير أداء 

ويرجع الفضل الأول فى الباض الناحية اللعليمية لأصناءات الرراعة فى مصر إلى سعادة 
يده الول بكلة ند راعة (عام ووم ماد 
الصناءات الزراعية . وأنكأ لدلك معامل دراسية مستوفاة . وأشرف فعلاً على أعائها . ثم 
بج الدارس الرراععة المتوسطة , 


جمرد توقق حفناوى الك : إذ ذ أدحل ذو 


قامت وزادة العارق العسومة فى عام مع5١‏ تعديل ملبج 
وبادخال مأدة الصناعات الزراعة ف رنامجها الدرامى . 

وكاكان حفتاوى بك أول من عمل على اللبوض -بذه الصناءات فى كلية الرراعة : قانه كان 
أول وذ للزداعة وف عبد وزادةرفمة على ماهر باشا الثانية أغسطس سنة وعوء إلى 
بوانيه سلة .144 ) عتم وضع وتنفيذ مشروءات لتوطيد الصناءات الزراعية بالبلاد . وقد 
رأى أن ذلك يتطلب عوامل ثلاث هى : توفير الخبيرين فىهذه الصناءات . ورأس المال اللازم 
لهأ . وإحاطتها بالتشربعات والانظمة الكفيلة باحائها وحمابتها من المنافسة غير المشروعة , 

وكان من با كورة أعماله مشروع تحويل معامل الصناعات بقسم البساتين إلى مدارس عملية 
للصناءات الزداعية يلتحق با عدد من خريحى كلية الزراعة للعمل فيبا ستين . وباتباء هذه 
المدة تخرجون للعمل الخر وحل غيرمم مكالهم . وهكذا . وكآن من نتائج ساعه أن رصدت 
الححعية الوراعية الملكة | الاعتهادات اللازمة لانشاء معامل تجارية لبعض الصناعات الزراعية . 

كذلك تقدم إلى مجلس الوزداء بمشروع تدكل عله دام للصناعات الزداعية لوضع 
السياسةالتى تكفا لى التبوض ببا . والاشارة على الحكومة عا يكفل ايها وتشجيعبا . 

وإلى جانب ذلك اتن فرصة ضم بعض مزارع الآملاك الأميرية إلى وزارة الزراعة فى عبده 
لاتحاد نواة صالحة لصتاعات الأآالان . فأنمأ معامط للا قامت بصنم أ: نواع جيدة من الجن على 
نطاه ف مادى دايع , . كذلك اهتم : بعض التواحى الأخرى للصتاء عات الزراعية . كاعداد خيوط 
إِ والآ كياس من ألياق الجوت 


11 
لطر سه وصد إل" أل من عدد دود لقو . وصناعة ه الغرارات 


ًّ 


لل 


وبحب فى هذ | الموضع تسجيل بجبود ثلاث رجال آخرين خدموأ هذه الصناعات ‏ وعباوا 
على نشرها فى نواح أخرى ٠‏ دم : مسشر توماس براون. واارحومين مود بك أياظة , 
والاستاذ الحسين على الجيار . وكان الآولان مديرين لقسم البساتين خلال الممدة التحصرة بين 
١‏ عاى ووو و وسووء ويرجم ليما الفضل فى إنشاء فرع الصتاعات الزراعية بقسم البساتين» 
. وكذلك المعامل الفوذجية الحالية لما . وقضى الثالث نحواً منعشر سنين (مارس سئة ,مو و 
١‏ ينار سئة .عو و) مدر لادارة التسويق والتصدير بوزارة التجارة والصناعة بعد إنشاء تلك 
الادارة . وإلبه يرجع الفضلف إنجاح تصدير بعض الحاصلات ااصرية للخارج وتنظيم 
ومراقبة تجارتم! . وقد اهم أيضاً بأجراء تجارب واسعة لحفظ بيض أنراع الفاكبة والح 
وخرتها بالتتريد أو بغيره من الوسائل الأخرى ,ا عمل على تأسيس الشركة المصرية لتصريف 
الخضر والقاكبة ومحطات لتعيثة 
أساب القسار الصساعاث ال راع وم ايالها اروفتصاريٌ واوماعر : 
ترجع أسباب انتشار صناعة حفظ المواد الغذائية فى الوقت الحاضر إلى كثير من الاعتبارات 
الاقتصادية والاجتاعية . ولا شك فى أن الحاجة إلى مواد غذائية محفوظة صالحة للتغذية من 
الوجبة الصحية فى وقت أنعدام وجودها فى فترة معينة من السئة أو فى حالة عدم توفر الظروف 
الجوية الملائمة لموها وتكائرها كتكون الجليد على سطم الترية الزراععية وقت الشتاء فى همال 
أوربا ‏ هى من أولى الأسباب الى أدت إلى انساع نطاق هذه الصناعة . 
وفضلا عن ذلك كانت الحروب شلال القرن الماذى عاملا مبماً فى ازدياد الآهمية النذائية 
لهذم الصناعة . ولقد كانت حروب نابليون فى أوربا السبب المباشر لاكتشاف طريقة حفظ 
المواد الغذائية فى العلب الصفيم . كذلك ساعدت الحرب الآهلية الامريكية على انتشار هذه 
الصنتاعة فى الولاءات المتحدة . كا أدت الحرب الكترى الأخيرة إلى قامبا فى انجلترا ع 
نطاق تجارى واسع . ْ 
ونظ رالا أدى إليه ارتفاع مستوى المعيشة فى بعض البلدان الأجديية كاتجاترا والرلاءا 
المتحدة وكندا وألمانيا . والتجاء المرأة فىكل مما إلى العمل مع الرجل . وعدم انماع ارقت 
أمامها بالتالى لتحضير غذاء العائلة الى تموها . لذلك فان صتاعة . المفظ ت.. «اثل هذه العائلات 
معظم أتواع المرا الفذائية عفوظة فى صودة بسيطة ون ه للاستهلاك 
ولقدكان لتقدم ١‏ لعلوم الحدئة واستخدا مم م الالات او الأجيد َ 0 ٠‏ وده صرق 
المواصلات الختلفة وتوفر الظروف املاع لانتشار هذه الصناعة فى كثير مز اللدان الراعة. 


لتعسثة اهار أقضية عد ينى بنها والفيوم وغيرهما . 


4 نيد 


الاثى الاكر ىٌّ انساع النطاق الاقتصادى لصناءة الحفظ فى الوقت ألا 

وتسز المنتجات الغذائية على وجه عام عن المنتجات الطازجة الحقول أو البائين بالرخص 
النى عنبا ! أذ1 روعيت تكاليف عمليات التجوز والتحضير والتقل والسويق فى كل منبما . 
وتستخدم المواد الغذائية امحفوظة فى الرحلات والاسكتشانات البعيدة النائية عن العمران . 
وكذلك فى إمداد البواخر الكبيرة ما تطله منها . فضلا عن ترويدها الجيوش والشعوب أثثاء 
الحروب حاجتها من النذاء . 

ولا شك فى أن اتساع نطاق الصناءات الرراعية يؤدى الى تقدم الرراعة وفلاحة البساتين 
بأقسامرا الختافة . واستفلال الجرء الرائد متها عن حاجة الاستبلاك الطازج . بتصدير ما يصلح 
منه في هذا الغرض : أو بتحويله الى منتجات غذائية أو غير غذائية فى سيل إبجاد موارد مالة 
جد بدة لله تاج ل ودأعى . 

0 انط بالمشاعات ال : راعي 

الستاعات أثر 00 تطبيق حت برتبط بكثير من العلوم الاخرى تخص بالذكر منها 
الكساء والكتري! 

م ٠‏ من التواحى الحيوية والمعدئية والصناعية والعامة . وتتحصر علاقة هذه 
المتاء بالكيمياء الحيوية . من الوجبة الغذائية الى تشمل الدراسات الخاصة الفوائد الحيوية 
للمواد الغذائية . وكذلك من الوجبة الصناعية الحبوية التى 'تشمل الدراسات المتعلقة بالكيمياء 
الطبيعية . كذلك برنيط هذا العل .الكيماء المعدنية . من وجبات عديدة :تلخص ف الدراسات 
الخاصة بالمواد الحافظة لة الكمائية . والمعادن الملوثة لللواد الغذائية والمياه المستخدمة فى الصناعة 
وأملاح القصد. و كنى معدن العلب الصفيح المستخدمة فى تعبئة المواد الغذائية . والمعادن 
المستخدمة تي صناعة 1 لات حفظ المواد الغذائية . والفساد الكمائ للمواد الغذائية المتنوعة . 

وتتحصر علاقة هذه الصتاءات ,الكيمياء الصناعية ٠‏ فى المبادىء العامة الكمائية والطبعية 
والصناعية 0 بط بعضبما ببعض ؛ ولا يوجد حد فاصل بينبما . ومن المعتاد أن 0 
الصداعات الرراعيةجميع الصناعات المتعلقة بتحضير وحفظ المواد الغذائية المعدة للاستهلاك الخد 
اليوى فقط . فى حين أ الكيساء الصداعية تشمل صناعة المنتجات اللباتية والحموائية 00 
ومتخلفات! إلى مواد غذائية كالسكر أت وال بوت والشا.ء ؛ أو الى مواد غير غذائمة كالورق 


والطة 3 الملدسة والبات والخيو أن 


والميدات الحدرية والدبوت العطرية . غير أن حكلاهما يقوم على نفس الطرق وا لميادىء 
الصناعة العامة 
1 اعنم الساهة 20 


وأما علاقة الصئاعات نا بالكيمياء العامة . قتنحصر ف الثقاقة الكيميائية الخاصة . وى غولار: 
إلام المشتغل مها مجميع تفاصيلبا . والالمام بطرق التحليل الكباق الدقيق منبا وغير الدقيق, 
وبرتبط هذا 0 ارتياطاً كيرا . إذ يتحصر الذرض منه فى حفظ المواد الغذائية 
لمدة طويلة أو قصيرة ( تبعأ لنوع المادة ) بدون أن يتطرق الببا الفساد الكتريولوجى . ولذلك 
يتأق على المشتغل ببذه الصناعات الالمام النام تجميع أنواع الاحياء الدقيقة . وصفاتما العامة ٠‏ 


والبيئات المناسبة لفوها ء والعوامل المنقدطة والمبطة اتكاثرها . وجب أن نتجه عنايته الخاصة 
: نحو الاحياء المسببة للاأمراض . وكذلك نحو الآحباء ذات الافرازات السامة. والقيام بدراسة 


وسائل التعقيم البكتريولوجى . وخصوصاً المرارى ما . وفضلا عر ذلك تتوقف بعض 
الصناءات كالذور والكحول والخل والتخليل على قواعد بكتريولوجية 'نقتضى استغلال الرجبة 
المفيدة للاأحياء الدقيقة . 

ونتحصرعلاقة الصناءات الزراعية ة بعلم الطبيعة فى الدراسات ار اريةاارتفعة مثبا واأمتخفطضة 
ووسائل تقد رها ء وفى الاختبارات الطبيعية للمواد النذائية . كتقدير السكريات بواسطة 
الرفرا كتومترات ؛ والرطوية بواسطة الانتقال الكبر بائى . كأ تشملى دراماتالتشعع الخرارى 
والمنظات الكبربائية والحرارية . والدراسات المتعلقة بالخواص الطبيعية للقازات المستعملة فى 
صتاعة التتريد . 

ويدين هذا العل للعلوم الهندسية بفضل عظيم'. فيرجع التوسع الاتتصادى الكبير فى الوقت 
الحالى لكثير من الصناعات الزراعية إلى تقدم الاحاث اليكا كي . وتكاد تر تمليات إعداد 
وتعبئة معظم المنتجات الغذائية فى الوقت الخاضر 1 لأى أغلب الحالات . ما أدى إلى دقع 
صفاتها التجارية . ولد عمدت هذه الاححاث إلى استئباط آلات بيطة التركذب حتى ياسى 
العامل البسيط استعالها بسهولة تامة . كا عمدت إلى توفير جميع الاعتبارات الفثية والصحية 
فيها حيث بتيسر تنظيفها أئناء العمل . كذلك تقوم الهندسة المهارية فى خدمة هذه 'صناعات 
من وجبة إعداد المبانى الملائمة لطبيعة العمل . وتوفير وسائل الاضاءة والتهوية والشروط 
الصحية فيها كا يرجع الفضل فى التقدم الحالى لصناعة التعريد إلى هذالعلوم أبضاً, وفى الاقم أن 
الهندسة كانت وماتزال الخادم الآمين لهذه الصناعات . 

وأخيراً ترتبط الصتاعات الزراعية بعلى الثبات والحيوان . من الوجة الفسيواو جية البحنة. 
إذ تتطلب بعض نواحى هذه الصتاعات الالمام بعمليات التتفس والأثيل والتطور الخيرى إلماءاً 
ناما . ودراسة جميع الاعتبارات العلية المتعلقة بكل منها ٠‏ 


للاعاامه8) عأمة ر وعمتونا قمة #سمعبيا8 : أععممة (1) 

.لاممظ8) 1924 ,لع طلك- ومتصممح مأعومممن وأغاموم م 2) 

.لامم8) 1939 ر مملروبمعم8 لموع + ووو رات (3) 

: كاعناقفمء8 عاطمعوع لا همة اتممع أوأءعصممج :الا للا بوفويردت (4) 
ْ .(عامهم8) 1938 

1939 بطع زمووصهما] لماعمو داة) عتساعة لمقلا فممع رقع 

1939 ,23 أكنايزتلة ,لمعوما رلء متعمم م كة) ترزماعء/لا ماع هأ نمملة فموع (م) 

.لعاممظ) 0 ,وس ابمعوعع له وامتومدت ‏ ابأددعع ميك بر عرامع نجام (0) 


(8) حقة عوققة ق تأرا.ك ؤزارة الزراعة س عيد تمود توفيق حفتاوى بك وزبرعا اسايق س عجلة 


القلاحة نس الدع الكامر امش عام +4 8وء 


ل 3 >“ 0 01 للك ألىى) # ار ايه افع 
سناد أحسين عل قيار ست مقير إدارة النسويق وااتصدير بوزارة التسارة والصناعةسايقا 


علة القلادة ل المقد النادس لا عام + 9#4, 


الباب الثاني 


بمتسص م مس 


للواد النذائية .. فوائدما الحيوبة . سلاحية المواد الطازة لأبقاء بدون تلف , 
فنادها البكتربولوجى والتكياق , الطرق القافة الحنظها . علاقتها بالعسة العامة , 


: قالط ماس راسي عوط ان لخر ور ٠‏ وتعويض ما يفقده 
الأثناء ٠‏ العمل .وتو ليد المجهود اللازم له .. ٠‏ ومن الهم للشتغل بالصئاعات ١‏ 0 بن 
الاعتبارات الغلية المتعلقة بالمواد الغذائية , حى يتيس له الاحتفاظ بأكير «قدا 0 
ام 8 7 يشب له تحضيرها صناعياً على هدى القواعد العلدية والاعاث 
لمتعلقة يقسمتبا الغذ ثية . ولذلك بحب دراستا من الوجهات انس الأئية . وه 


. الفوائد الخيوية (قم لقنل( عه عنطولا لموع)‎ - ١ 

لالدامدئ صلاحية المواد الطازجة مثها للبقاء بدون تاف (ألهن© ومتمعع)) . 
عوامل الفساد الى قد تتعرض لا قبل و بعد عمليات الحفظ (عهداادمة) . 

4 - :طرق الحفظ الختلفة والاعتيارات المتعلقة با (مملممعوع2 أه ولوطيعل) . 

م - علاقتها بالصحة العامة (عمعتهرت لوممع) . 


أوط -- الفوائر الحبويز لأموار الفزائيز : 

5 تتكرنالمواد الغذا ائية الختلفة من ستة مركبات كيائية ر ئيدية. .هى: الدهون. والكريوا ابدرات. 
والبروتيئات , والماء ؛ والأملاج المعدئية ٠‏ والفيتاميئنات ٠‏ وختاف رك ا فى المواد 

"الغذائية , ٠‏ وتتوقف الوظائف الحيوية الجسم على مقدارها فى الغذاء اليوى للانسان . ولدذاك 

بحب تناوطها مقادر ثابتة تبعأ لوذن الجسم , والجنس . والعمر . ونوع العمل . وحالة المناخ . 

والحالة الضحية العامة الجسم . ومدى نشاط ل السبية للا كل ٠‏ وخلافها من العوامل اليوة . 

ااا ل ل ليه إلى ثلاية قار بلي عهى : 


0 ) مواد مكزنة الجسم (ومعل س8 «و0م8) ١‏ 
0 ذف مولدة لاتشاط أو لللجهود (5ع © روبعمع) . 
١ )<(‏ متظمة (فوفنهأوعه) . 


وستتناول شرح كل ملبا فا بلى : 
(!) اللواد المكونة لاجم : هى مركبات غذائية قساعد على القُو وتعوض ما يفقد 
تركبه + وتشكون من المروتينات :و الأملاح المعدنية ؛ والفيتامينات. 
فالروتينات ٠‏ وتعرق أيضاً بالمؤاد | الرلالية : هى «ركسات عضوية تحترى على عنصر 
الآزوت ٠‏ وهى الصورة الوحيدة الى يوجد علها الآزوت فى حالة صاطة لتغذية ل 
وتكون هذه المركيات من اللكربون والأيدبروجي ين وال كسيجين واي ا 


الخدم هن 


0 قد يحتوى على عنصر الفوسفور , والبعض الآخر على عنصر نالكاريت . وتركب البروتينات 


0 ن مركات عضوية مهمة أبسط ملبا دكا تعرق بالأخاض الآمينة 0 وبحب أن بحتوبا 
الغذاء حى تيم ر لاجم أد داء وظائفه الحيوية الختلفة . 

وتحلل ثناء عمليات اهدده م إلى هذه الاماض الأامينية الى 002 
«أسطة الدم على هذم المالة السيطة . “م تنتقل بواسطته رم 000 

فيقوم جبزء ملب بتعو يض العناصر المفقودة من الانسجة . وأما الأجرا. الباقية كتقل إلى الكد 
حيث تتحلل . فيخعزن جزء منها على حالة نشاء حيوان ( (جاسةوجين) ؛ ويستخدم الجرء الزائد 
0 ن الخد اللازم للجدم ف توليد النشاط وانجهود والحرا رةء عن سييل تحلل الأحماض الأصينية 
إلى سكر جلوكوز . واحتراق المركي الآخير مطاقاً الم ١‏ رادة الكامنة به . ويؤدى استراق الجرام 
التروتينات إلى رفع درجة حرارة الجسم ه,4 سعر كير ) 1 
الطرارة اللازمة ل لرقع درجة حرارة كيلوجرام واحد من المأء » درجه حرارة مثوية واحدة من 
1 : 
وتنقسم الروتينات انبح لللصدر إلى قسمين رئيسين 


٠‏ واللين . والكيد . والكلى 


روتينات المواد القداقة ا 


١ 
الر احك من‎ 


5 سس لاو سلتجرأد 3 
: أحدهما حيوانى » ومثاله : اللحوم 


٠‏ والبيض 
والشاق متبما نباي . ومثاله : القمم . والذرة . والارز . والشعير . والفول . والممكسرات 
( التقل ). والبطاطس , والغخم 00 صالحة تمامأ للتمثيل الجثانى : نظرا لتركبا 
الطبيعى والكيال . ْ 


000 م الترونيتية لا يمكن تمكوينها أو تعويض ما يفقد ملب 
إلا من سيل غذاء بروائينى ١‏ وتفضل فى ذلك البرم وتينات الحدوانة عن النباتة . 

ويعتس الماء كركب عدار فى رائسى يتوقف عليه ماما التقاعل الميوى لخلايا الجسم . ويدخل 
يه عاك له . فضلا عن قيامه بلقل المركبات الغذائية | الذائية الصالحة التمثيل الجئانى 
الداخلية اتختلفة . وطرد التألف منبا !! لى الخارج : وتتطلب الممليات الحبوية 


أذ 3 ايان سير 


1 


0 


التنوعة إهداد الجسم دائماً بالمقدار اللاذم له منه, نظراً لتناقصه المستمر لخروجه على حالة 
بول أو عرق . وتعتر الفاكبة والخضروات كأفضل أ: نواع المواد الغذائية الصالحة اتعويض 
الجسم يما يققدة منه حيث يتراوح مقداره فهاعادة بين ٠س‏ مه./: 
وتوجد العناصر المعد نية اللازمة لد فى رفاد المواد الفذائية. وتوجد الجسم فى غصاراته 
الختلفة » وكذلك فى أنسجته ١‏ ار رق العظام »كا قد توجد على حالة اتحاد مع الغزوبات 
وأم العناصر المعدنية هى :. الكالسيوم ٠‏ الفوسفور ٠‏ الصوديوم 3 البوتاسيوم 1 الحديد 1 
المفنسيوم . الكبريت . الكلور . ولكل مها وظ ظائف حيوية معيثة نيئها باختصار فيا بلى : 
فالكالمسيوم وأملاحه ( أملاح الجيد ) : من أثم العناصر الى تدخل فى تكوين الجسم ء 
وخضوصاً فى حالة الغو . ويوجد ف العظام عقدار ٠ه./.‏ من وذلمأ الذى عثل نحواً من قال 
من جموع علصر الكالسيوم بالجسم . وتتحصر أمم فوائده الحيوية فى تكوينه للمظام والاسنان 
ويؤدى نقصه فى الحالة الآولى الى حالات لين العظام والكساح . وق الحالة الثانية الى نكل 
الأسنات . ويرتبط هذا العنصر بالفيتامين (0) المعروف بالفيتامين المضاد الكسام ارئاطاً 
وليقاً : نظراآ أ لعلاقتهما الشديدة بتكون العظام ونموها . كذاك بتميز بأهنيته الشديدة للاطفال 
( حتاج الطفل الوّاحد جر امين من الكالسيوم على الأقل بويا ) . وتحتاج النداء ٠‏ اليه أثناء الل 
وكذلك المرضعات لعلاقهن بمو الطفل وتغذيته (بو واقع جرام ونصف يوميا) . وصحتاجالرجل 
البالغ اليه أيضاً حتى لا يصاب الات لين العظام ( بو بواقع ثلاثة أرباع الجرام الواحد يوميا ) 
ولغير اليالغين من الذكور والاناث بواقع جرام واحد يوميا . وللكالسيوم فضلا عن ذلك 
علاتة مباشرة حركات عضلات اللسم والختافسة وبأعصابه ٠‏ ويوجد فى مصل الدم بواقء 
0 ماليجرام فكل ٠‏ سلتيمتر مكعب وتؤدى وقلته فى إلدم ات 2 
الأنيما وال سيولة الدم (أى عدم تجمده عند اصابة الجسم جرح ما) ).5 أن مقداره ف الجسم 
برتيط عقدار الفوسفور الموجود الجسم على حالة صالمة للاستمال فى حمليات التثيل الحيوية : 
ويغتير اللبن كأم المواد الغذائية الغنية به. وهو إذلك يكون للا للاأطفال الرضع ولخيرم غذاء 
رئسياً. . وتتخصر أهم مواد الغذائية الأخرى الخنية به فى اين والنخالة وصفار البيض ؛ و بعض 
أنواع الخضروات كالاسفتاح والخس والافت ».و بعض أنواع الفاكبة كالتمال واشلك . 5 
يكم رجزده فكل عن الس والفرة والنعوم.. 
ويوجد الجزء الآ كير من عنصر الفوسفور فى بلازما الدم بواقع > - م١‏ ملايجرام من 
الفوسفور العضوى ىكل ٠‏ سلتيمتر مكعب وتختلف درجة تركيزه فىدم الانسان بأختللاف 


000 وى الغتاء بو بواقع ا 


فصول السئة فيوجد فبه زمن الصيف بواقع . 


ماوع لا 


وندداد مقداره فى الدم عند تحريك العضلات : وف الات التأثر والتبيج التقسى ٠.‏ وى خالة 
آ, داع مقدادء ف لذ . وتؤدى قلته أو انعدام وجوده إلى عدم ترسيب الكالسيؤم فى العظام 
وألى اصابة الجسم بأمر اض الكساح ولين العظام . وكذلك | إلى ضعفه العام وقلةاوزنه وبظم 
تموةء ويل الحيوانات فى هذه الخالة ألى ازدراد مواد غنيه بهكالغظام . وتتحضر طرق علاج 
هذه الخالات فى استعال مواد غذائة غنية بالفوسفور . ويتطلب الانسان منه فى اليوم الواحد 
مقداراً قدره جرام ونصف . ويكثر وجودهفى كل من اللين و اللبين وصفار البييضن ( المم ) 


والحالة ءِ والمخ . 


دوج الصرديرم ل الحيوانات الثدية فى عصارات الجسم الختافة : وتبلغ درجة تزكيزه. 


فى مصل الدم توآ عن . جر .أ . وبوجد فى | لجسم على حا حالة كأورور ويكربونأتوفوسفات . 
ورجع تكرن حأمطر ا ريك فى العدة الى ملح الطعام ( كلورور الصوديوم ) ؛ 
وتعتير اليكر بونات والفوسفات فى الجسم مثابه مواد بفرية ٠‏ وللصوديوم علاقة وئيقة يجميع 


الخركات غير الاخسيارية العضلات دعولا بكثر وجعوده بالبانات كالبو تاسيوم غير أن مقدارهء 


عل وجه عام يزيد فى الثباتات البحرية عن النيانات الزراعة . 
ويوجد البوتاسيوم فى الأنسجة الرخوة . وتبلغ درجة تركيزه فى مص ل آلدم تحوآمن بء,. .. 
ويوجد فى الجسم عبلى حالة كلورور وفوسفات كا قد يوجد متحدآ مع بعض البروتيتات . 


وهو عل خلاف الصوديوم يود بغزارة فى ألدانات الرراعية؛ فضلا عن ارتفاع درجة 


تركمزه فى التباتات البحرية عنه . 
ويوجد الحديد عادة فى هيموجاوبين الدم : 1 يود أيضأفى جميع أجزاء الجسم امختافة 


وتبلغ درجة تركيزه فى كد الاسان تحواً من د.ي../: وق١‏ لعضلات نحواً من ..,../. ونظرةء 


الفقد المتمر لخلايا الميموجاويين » فائه يحب تعووض مايفقد منه عواد تحتوى على حديد صالح 

اتمثيل . ويتطلب الانسان فى الوم ألو احد مقداراً يتراوح عابين ماو دوو مالجرام . 
ويؤدى نقصه فى الجسم [ إلى حالات فقر الدم ( الآنيميا) وإلى المزال . وأكثر المواد الدائية 
غى به هه الثباتات الورقية كالاسفتاخ والبقدونس ويلها فول اليا والطحال والكيد وصفار 

الببض ( المم ) والمشمش الجاف والعتب الجاق (الزيب) . 

وبوجد اليرد فى الأجزاء الختلفة الجسم ٠‏ غير أنه يوجد بكثرة فى الغدة الدرقية حيث تبلغ 
لست نا وا 03 
+ ويؤدى للامقداره فيه أو انعدامه إل إصاية الجسم عرض الغوا طر المتوطن ٠‏ الذى تتميز 


أعرامده 2 تطخم الغدة الدر رقة ة بأسفا لى التق من الآمام والجانين - ويكثر اننشا تتشاره فى المتاطق 1 


- من وزنها. وحتوى أفرأ ز هذه اقدة امعروف باسم ( ثيدوكين‎ ١! 


سس 407 سم 


الي يقل درجة تركيز اليودفى مياهها المستخدمة للشرب أو للرى .كي قد يؤدى إلى بلاهة أطفال 
هذه المناطو وإلادتهم » وتؤدى زيادة مقداره فيه إلى تضخم الغدة الذرقية و بروز المينين. 
وتعزف هذه الحالة باسم القواطر الحاظى . 3 

ويتطلب الات مله فى اليوم الواحد مقداراً فدره ' 
.-ملليجرام ٠:‏ زيغرر وجود هذا المتصرفى هاه البحر 
والاسماك والحبوانات .الصدفية والحشائش البحسسرية 
( كالاجاد) وزيث السمك وف اللفت والجزر .والبصل 
والبطاطس والبنجر والجرجير والمكسرات . 

وترتبط المغنسيوم بعتصر الكالسيوم ادتياطاً وثيقاً . 

و بود فى العظام بمقدار عر. ./. وق العضلات الاختيارية 200 
مقدار +.,. ./. ويتمين هذا العتتصر بيكونه عامل مساعد القواطر المحاظى 
مهم فى تملية القثيل الحبوية . فضلا عن علاقته الشديدة بالحركات غير الاخترارية للمضلات . 

ونوجد المتجتيز فى الأعضاء الختلفة الجسم ؛ فوجد بالكيد بواقع ورء :/. من وزله » 
والبسكرياس بواقع ,,../. وجدرانالمعدة بواقع ١‏ ,../. وتنحصر وظيفته البيوية فى تشيطه 
اعمل الانزمات المتتوعة بالجسم . 

وبوجد الحا عصاحبة المغنسيوم فى الجزء الى بالبالفين والأطفال . وهو عامل ميم 
فى تكون مادة الحيموجاو بين : بالرغم من عدم دخوله فى تركيب هذه المادة ٠‏ ويؤدى نقصة إلى 
حالة من فقر الدم » ويدخل فى تركيب صيبغة اليموسيانين ( وزمهرعممع1] ) الموجودة يدم 
بعض. اللحيوا نات القشرية . 

ويوجد الكلور فى عصارات وأنسجة الجسم على حالة أملاح معدنية . وهو منظم لضخط 
الدم الازموزى . ويكون حامض الكاوردريك بالمعدة . ويوجد الفلور فى جميع أجرا. 
الجسم . ويدخل فى تركيب العظام والآسئان . وللكبريت علاقة كبيرة بالتأ كسد الميوى داخل 
الأنسجة .آم مركياته فى ( عمتاوبرن ) زهو مض أميق يوجد بالبيض. ومثل الكريت 
على حالة ركب يد ) . 

(ب) المواد المولدة للنشاط وانجبود : وهى مواد غذائية ينشأ عند تأ كدها داخل الجسم 
بواسطة أ كنديجين المواء المحمول [ليه عن سبيل عملية التنفس احتراقها وتولد حرارة . وتعرف 
هذه الجزارة بكونها الحرارة الكامئة فيا : وتتلخص الظواهر الجدوية لها فى حرارة الس الطبعية 
وحركات العضلات الاختياية وغير الاختيارية وتأدية الغدد لوظائفبا الخدافة . وتتكون المواد 


الغذائية:الموادة النشاط من مجموعتين رئيسيين : هما المواد الكريو ايدراتة . والمواد- الذهنية . 
.وتخترن هذه المواد على حالةدهون بالمسم عند زيادة مقدارها عن التدد اللازم منبا للجدم 

لتوايد ما تتطليه من الجبود ١ ٠‏ 
9 ولعت : المواد. الكزيؤزايدراتية على سكربات ونشويات وسطللوز » 5 تشتمل 

الكريات على أتراع أسادة التيكير وثتائيته وعديدته . وتعتير السكريات الاحادية. بكونبا 
أبسط الكريات والمواد الْكرْبو ايدراتية على وجه العموم تركياً . ومثلها الجلوكوز الذى عل 
فى الجسم بدون تحال أو هضم . فيمتص مباشرة بواسطة الدم ثم ينقل على هذه الصودة إلى 
الأجراء الفتلقة للجم . لاستخدامه فى توليد التشاط . بالقدر:الذئ تتطليه. حاجة الجسم ٠‏ 
وتطون الجر. الزائد عل حدالة جلكوجان. ( تثاء حيواق ) فى الكيد . أو فى أنيجة الجسم : 
أو على حالة دهون ف الأنسجة الختلفة . 

عع الحرادة المتولدة من الجرام اله احد من سكر الجلوكوز عبرم سعر كير ومن النشاء 
٠‏ سمر كبير . وتوجد المواد الكربوايدراتية بكثرة ىكل من الغلال والفا كبة والبطاطس 
والبسلة والفول . 

وتعتر الدهون كواد مركرة لتوليد امجهرد والثشاط والحرارة . ونشأ عن احتراق كل 
ا واد منبا حرارة قدرها ره سعر كيير ء وتوجد المواد الدهثة إما على حالة زبوت 
ودهون فى الحيوانات أو على حالة ذبوت فقط فى الثباتات . وتتحلل الدمون.ق الآمعاء إلى 
اعاش دن حامق م تسد ثانية بعدامتصاصبا خلال الجدران المعوية وتمكون الدهون 
القتافة للجدم الى 50-6 نوعبا باختلاف نوع الحيوان . وعند ادتفاع مقدار اللواد الدهنية فى 
الجسم تخرن على حالة دهون فى أنجته الختلة . وتوجد المواد الدهنية على وجه العموم فى 
معظر أنواع الحبوانات الثدبية وف اللين الكامل والقعدة والزبدة وق بدو الثياتات الزيلية 
كذور القطن والكتان والسمدم والقرطم . وقى مار الريتون والزبدية. وفى بذور كثير 
من الشاتات الأخرى كالطاط والمنوخ والشمش واللوز . 

ول العموم بتولد التشاط فى الجسم باحتراق المواد .المولدة..للقشاط .والنجيود.»كااواد 
الكريوايدراية والدهز ن . وكذلك باحتّراقالقدر الرائد من ا مواد البروئينية عن حاجة الجسم : 
ناذا مازاد مقدار هذه المواد فى الجسم عن حاجته فانها تخزن فيه على حالة دهون أو جليكوجين » 
وأما إِذا اتخفض مقدارها عن حاجته منبا فان الانسجة اليوية. وما تحتويه من. المواد .اخخرنة 
فب تعترق فى هذه الحالة عقدار يوازي النقص ف قيمتها . 0 
ولقد سبى بيان أهم المظاهر اليوية للواد الغذائية المولدة للتشاط وهى. الحرارة : وحركات 


+ 2 
النضلات الاختيازية وغير الاخشازية ٠.‏ ويزذاد المقدار امحترق من هذه المواد بازدياد مقداد 
لبود الذى تقوم بأدائه العضلات الختلفة لجسم . ولقد وجد أن مقدار الحرادة الداخلة المتولد 
فى الجسمرء والناتى: عن احتراق ااواد الغذائية فيه قد مائل تامأ مقدار الجرارة الأولد من 
حرق هذه ' المواد خارج الجسم . ولقد أمكن بذلك تقدير قيمة هذا. الجبود. باستخدام جهاذ 
خاض يعرف بالمسعر . 1 : 
وبين الجدول الآ مقندار الواد الغذائية الختافة اللازمة فى اليوم الواحد لرجل يرن 
٠‏ / كيلوجراماً . وتدل الأرقام الى يحتوما على آراء ثلائة من العلناء ( عه مغوطب5 ع8 نملا 
مانام ) وهو 0 1 1 خا 


القدار اللازم مقدراً بالجرامات 


نوع للواد الغذائية ١‏ ما_ عوطم سام ش 
بروتين. ٍ 03 ييل | كل 
دهون . ا ثاء. ا مااء د لاه د 421 ا 5 
كربوايدرات 8 5 يي يه 35 إٍْ باب ! عيبده 
مشار الحرارة بالسعر الكيير ‏ . . . | 2 |0 ل ان 

عمل متوسط الجهود : ٍ ا 
ردتين. 46 ؟ مر ا مر | ولا 
دهون 8 5 5 : 3 ليك > الود <ديم 6 ا 05 ٠‏ ع 
كربوايدرات د" شك بيه + رن ب 125 ا ذظ 3 
متدار الحرادة بالبير الكيير ‏ . . . |66" 0 هكهم؟ 512602 
عل شاق امجهود : ْ 
بروتين : 0 م4١‏ |( هذا ا 16 
دهون د ود بويا ع م ا 05 5 | سد 
كبوا يدرات 0 : ..ءهةه | هةه ا - 
فقدار (طزرازة بالسعر الكبير لاوم ا ملم | لول 0 


وأنه.وإن ل يبت بعدء بصفة قاطعة ‏ مقدار المواد الغذائية مختلفة التى تتطليها حاجة الجسم . 
نظرا: لتعناد الغوامل اللبيوية والفسيولوجية الى تتوقف علمما هذه المقادير : فضلا عن تعقدها . فانه 


سمه نسم 


5785 الاصكغاء فقط بالجدول السابق لللقارئة بين ما تطليه الجدم من كل من امجمومات 
الغذائهة المذكورة . : 

(ج) ) المواد المتظمة : هى مواد ذات علاقة و َه ثبقة يعمليات الحضم.والعثيل الجياق للواد 
الغذائية امختلفة . وتشمل ال حماض المضوية » والأملاح.و والماء » والفيتامينات . 

فتعمل الأحماض العضوية والأملاح . إلى حدما 0 علية الحضم . قضلاعن أن القثيل 


الجيان للغذا. الميضوم يتوقف علىدرجات ركيزها . وتوجد هذه اللوادفى الغا كبة والخضروات.' 


ومثالها: حامض امالك الدى بوجد فى مار اتفاح . وحامض الستريك الذى يوجد فى مار 
لوال . وخامض الطرطر بك الذى بوجد فى عار . العتب . 

وتتلخص فائدة المأء : فى هذه الحالة . فى حفظ ككير من العصارات والاقرازات الجعانية 
على اخالة السائلة 5 2 فى تنظم درجة حرارة كسم . فضلا عن تخليصه للجم من كثير من 
الفضلات . بطردها للخار عل ساون عر 


وأما الفيتامنات . فبى مواد كمائية عضوية ذات أهمية رئيسية فى بمو الجسم ,و 
على حالته الصحة ؛:وتنحصر وظائفها الحيوية فى تنظ عملية تمثيل المركبات الغذائة 0 
الروئينات . والكربوايدرات . والدهون . والآملاج المعدية . والماء . ويرجع عبد 5 
علاقة الفتامينات بالغذاء إلى حوإلى المدة المنحصرة بين عاى او 4 عند مأثيت أن 
الأمراض المعرونة بالاسقريوط . والرى برى ٠‏ والكساح . اننشأ أ عن سوء التخذية ونقص 
عناصر غذائية إضافية لللركيات الخس السابقة 6 وضع كلة ( فبتامين ) ) (عمتصسمائيا 2 
للدلالة على هذء المناصر إلا منذ عام ١4+‏ بواسطة العالم البولتدى (علصباع ) . 

وتتميز كل عن الفيتامينات والهرمونات بكونها مركبات عضوية مساعدة ولكاها تتاف 
عن بعضها فى نوع المصدر . فلا تتكون الآولى منهما داخل الجسم عادة ؛ بل تمده المواد الغذائية 
ل عنها مستحضرات نشطة تحتوما) خلا الثانيةال تفرذها 
0 بألجسم .والتى تنطلق ساشرة إلى اللأوعة الدموية. التى تنقلها بالتالى إلى أجراء الجم 
الختلفة . لاداء عملا الجبوى . وتعتير الفيتامينات عادة كفئاصر غذاي ثية أضافية حيث تتطلب عملية 
باز عدر معيئة منبا يومياً .كا قد تعتبر كدواء فى حالة استعاها فى علاج ال مراض 
اشن عن نقعبا بالج . 

ونوجد عدة فيتامينات معروفة فى الو قد ناض يدها بال موز الجا 

ا 00 اث الآخيرة . على تكون 


جائية الآتية : 


ام ؤأة هم 


فيتامين 8 . من مركبات أبسط منه تركيباً ويرمز الها بالرموذ الأتية : يه د ,8 ف ,8 م8 
وغيرها . كذلك يشتبه فى تكون فيتامين م من مركيات ميخ ال 57 اال 
تحت البحت 1 أتواعاً أأخرى من الفيتامينات: منبا فستامين م ع وهو فيتامين ذو علاقة شديدة بالحالة 
الصحية للبشرة وكذلك فتامينات بو »و م وتتحصروظائفها الميوية فى علاقها ال اذو 
اليام الجسم + 

0 الحروف المجائية الافرئجية لادلالة علباء نظراً الى عدم معرفة تركيها الكيانى 
وقت ظبود خواصبا الحيوية. وكانت الدراسات المتعلقة ما فى مبدأ الأمر ترى فى الواقع الى 
بان هذه الخواص . واقد أمكن بعد اكتشاف التركب ب الكياق لبعضها من وضع الآمما: 
الدالة عليا . 

اركب الكيائى للفيتامينات : ومختلف كل منها عن الآخر. غير أنها تتمى الى خمس مموءات 
كائية معزوفة هى : 

١ -‏ فيتاميئات تحتوى فى تركيها على عنصر الآزوت : وتشمل فيتامينات ,8 و ,8 
دي 8 دي8 دي8 و ,8 وكذلك فيتامينات أخرى مادة لحالات فقر الدم (الأنيميا) . 


درم استرولات : ولشمل قيتامين بن ومكو نأته المعقدة وكذلاك فيتامين ع . 


2 جل هشه ت سكرية : ولشمل فيتامين ح . 
مشتقات كاروتينية : وتشمل فيتامين بم . 
ه ‏ أخاض دهئية غير مشبعة : وتشمل فيتامين ع 
وتنقسم الفيتامينات بالنسبة لقا بلما للذوبانق الماء أو فى الدهون إلى قسمين رئيسين هما : 


١ 2‏ فيتامينات قابلة للذوبان فقط فى الاهون أو فى مذياتها وهى : م و0 و ع وام. 


مر ساسا ام 5 وى اه قىآألاءوحى : 
03- 

وقد قصلت بعض أنواع الفيتامينات على حالة تقية : ففصل فيتامين © من عصير 
لليمون . :وفيتامين ,8 من قشور حبوب الآرز : وفيتأمين +8 من سن الآرز والخائر . وفبتامين 
ه. من زيت كبد الحوت ( زيت السمك ) . كذلك حضرت مركيات 0 
الأخرى عل حالة غير نقية من المواد د الغذائية الغنية مبا ٠‏ ولقد َم اكتشاف التر 
الكياى. لنيض أ أنواعها : فعرف التركِب الكياق لكل من الفيتامينات م . ن فىعام مو . 
د عام وكورءو وقعام معودء د رق فى عام بمور . 

كذلك تحغير فى الوقت الحاضر بعض الفيتامينات صناعبا : فيحضر الكالسيفرول 


8 دي8 در در8 8 دي8 


سي لابج اسيم 


( املءامه ) وهو المركب الصناعى_لفيتامين 0 عن سيل .ساملة الامزجوسترول بالاشعة 
فوق البتفجية كذلك تحضير الفتامينات به بق ح صتاعياً .كا عضر :قيتأمين.م على ضنورة 
مركب أولى من عادة الكاروتين .وف هذه الحالة يتم تزله إلى الاركب الباثى داخل الجسم .: 
ولا تقل الأهمية الحيوية لهذه المستحضرات الصناعية عن المركبات الطبيعية +|.. ويستئئى من 
ذلك الكالسيفرول لضعف خواصه عن فيتامين © الموجود بزيت كيد الحوت . 
علاقة الفيتامينات بالمركات الغذائية. الأجرى : تتوقف حملية القثيل الحيوية للبركيات 
الغذائة اتختلفة : وه أله إبروتيئات والكاريرايدر ات والدهون والعناصي الممدنة والماء عل مدى, 
وجود الفيتامينات بالغذاء . على ألا بقل مقدار ركل علبا فيه عن حد معين.. إ3 لكل نبأ 
وظيقة حيوية ثابتة : لا تسم ر لفيتامين ما القيام بعمل الآخر فى حالة غيابه أو قلته . غير أنه توجد 
علاقة ثأبتة بين بعض أتواعبا : فقوم فسَامير :١‏ بوظفته الحيوية فى وجود فتأمين م معه 
على حالة تفضل تلك عند وجوده على حدة ؟! وأن الفيتامين م ٠‏ م يؤديان وظينشيما ل 
وجود فيتامين .م على حالة تفضل تلك عتد وجودههما معا فتقط . ولقد دلت حالات م ضية 
كثيرة ء ناشئة عن سوء التغدية على ارتباسطلبا بعدة فتامينات متجمعة دون فتامين واحد . 
كذاك نط عملة تمثيل العناصر المعدنية بالفيتامينات ارتساطاً وثيقا . فيتوقف ثيل 
عتصرى الكالسيوم والفوسفور ( وهما العنصران المكونان للعظام ) على الفيتاميئين بم و 0 
؟ وأن لبعض مركيات فيتامين 8 تأثير م ند ا رد 
تقدر درجة كيز الفيتامينات فى المواد الغذائية : انأ كبر الطرق المتبمة فى هذا الغرض 
هى طريقة التقدي الحيوبة , التى تتلخص فى تغذبة بعض ابكيوانات الصغيرة كالفيران والآرانب 
المعروقة بأمم ( وهام معدايدت ) بالمواد المراد اختبارها المعر فة تأثير الفيتامينات الى محتوماء 
مع مراعاة الاختبار لنوع واحد من الفيد لفيتامينات ق الاختبار الواحد . 5 قد تدرس خواص 
هلام الفيتامينات لاي اد الغذا ائة التيرة وحن الحيوانات بها كذلك 
تستخدم فى هذا الغرض وإلى حد ممين طرق طبيعية وأخرى كيال . ش 
وتقدر القوة الحيوية الفنتامينات على عا أساس وحدات: تثلكل منبا إعا قوة معيئة من 
النشاط الميوى :أو وزن معين من انان النقى . وتعرف الوحدات المتخدبة للدلالة على 
تشاط كل من الفيتاميئت لم ون بالوحدات الدولية 0 عاتونا لممفتتهوععهاما ) » .٠‏ والوجدة 
ماري هَ الحجيوية ال فى تحتو ما وزن ن من مادة البيتاكاروتين (لك, 3 ) قدر يليم 
المللنجرام الو أحد . والمستخدمة ادلالة عل نشاط فيتأمين 5 ياسم وخندات 
0 ا منها تعادل نصف الوحدة الدولة تقرياً. ٠‏ والستخدم الوحدات 


سم اج ند 


البوتلية. للدلا لة على شاط فيتأمين ح والؤّحدة منبا تعادل القوة :الجيوية لوزن من دامتشس 
الأسكورييك قدره م٠ ٠‏ من ال اليج رام بمينى أن الملليجرام :الواحذ من نامض الاسكور بيك 
يعاجل عشرين وجدة دل لفيتامين ح . 

وتتوقف المقادير اليومية-من الفيتامينات احتلفة علي عدة اعتبارات مبمة كالعمر والوزن 
ومدي قو الجسم وخلافنا.: ويبين الجذول الآنى الوحدات اليومية اللازمة من -الفيتايات 
ذايهء رمق مض عن 02 ؛ ع وذلك على أساس ارتباطيم ؟ كجموعة متجدة : 


عدد الوحدات الدولية اليو مية 


ا ل مم | © إضاا ع 

0 مس سس ب مس سه أ جع 

ا 20 ا !000 

ا بحس | العم لاسن ١ها)]‏ سدم 
5 ا ا ا 0 
كر أهقون 5-0 2 مم أضة 1 555 / 18 | + لضم 
7 ا 0 ا أد 
انالقون لل اقم لايع عاريلا مليجرام | الى ١ت‏ ليجرام 

ا :"5" | حامض تيكوتيليك | | اتركوفيرول 

ا ا 00 ١‏ ا 
الاملاتوالرضمات ]نس منيه معت ننه | لس | 3-3 ا ٠‏ ا م م 
| 0 
0 


علاقة الفيتامينات بالتغذية : بتمز الفذاء الكامل بغزارة عناصره المعدنية وفيتاميئاته ٠‏ 
وكا يؤدى فقر الثربة الزراعية فى عناصرها المعدنية إلى افتقار المواد الغذائية النامية فيها لها . 
فان ارتقاع درجات الحرارة , وملامنتها للبواء الجوى؛ وطول مدة التخزين , وطريقة اعدادها 
للطعام تؤثر كذلك على القوة الحيوية للفيتامينات. ولقد أشرنا إلى ضرورة احتواء الغذاء 
اليوى على القادير اللازمة للجصم من الفيتاميئات الختلفة . ويؤدى نقص أحدها إلى تعقد 
تيس المالة امرضية .. والستدعى هذه المالة تثاول مقادير كيرة ة لعلاج الفيتامين 07 
وقن يؤدى. .استهلاك مقادير وافرة من احدى الفيتامينات إلى الاضرار بالجام 
١‏ بعدم | أهمية 'تأثير الفيتاهينات فى علا الحالات غير الطبيعية للنمو . كذلك 0 
خا »٠:ج‏ للاختزان داخل أنسجة معيثة بالجسم »غير غير أنها تتعرض للفقد المستمر ؛ 
8 أمعادلة | القون ف بتدارعا انخرن من وقت إلى آخم ادة النقص فى مقدار 


الخواص الطبيعية والوظائت الجيوية للفيتأمينات :و نتناول شرح كل متها على حل 
بن (1) فتامين يم : ويعرف بأسياء عدة. فيعرق بالفيتامين المضاد للعدوى (8:0 
عناعء زم )ء و بالفيتامن المضاد للرمد ( ونسماوط دوم زنوة) وبالفرتامين المضاد افروث 


سس 16 ليم 


عمو نيج قرق بألمن ) زيم نستوابيهها ناصة) وهو فيتامين يذو فقط قُِ الدفرن. اأفاق 
مذيباتها, دمزةالكياق زاك بطب إبك) : وقد تسكن امعضدها) عام من [. ذن #معرفة 
ركية القصيل . ولقد ثبت أن مادة الكاد وتين البرتقالة اللون هى اماذة الزلية في" يكزي 


هذا الفيتأمن ٠:‏ عن سييل أتقسام وزن جو واحد من الكاروتهن لك , 567ظ 4 إلى بحن ثفن 
متسأويين ١‏ ب يتحد معكجرء ملهما جرئ: واخد من الماء نا لشكون وذن جزيئ من هذا انين 
وذلك نيما للمادلة | الأنية : 

كاله اوعس مه ا 

كروتن الب ماء مك فتأمينام 


وتوجف شبية قوية فى عدم حول الكاروتين بال 
مواد تحتوى على الفيتامين 

ولا ر هذا الفيتامين بالأخاض والقاويات الخففة . ومحول لون لول ثالث كلورود 
لتر ل الزدقة : ولا بتصين و بتميز على وجه عأم مخواص الاسترولات . كذلك لا بتأثر 
بشعل الخرارة !لم رتفعة حى درجة غليان الماء فى غياب الحواء الجوى ( تحت تفر بخ هوا ) 
و يتعرض لأفقد بالتأكد فى درجات | لحرارة العادية . حيث يفقّد قوت الحيوبة يبطء فى وجود 
اهواء الجوى . كذلك يتعرض للفقد فى حالة تخزين المواد القذائية الحتوية عليه داخخل حجر 
ميردة ر ثلاجات ) بفعل أهواء الخيط 3 اند د ارقي فلت قدا ارا د اه 
بعد عور يله فى الثلاجات لمدة ستة شبور. 5 أن الاشعة فوق اللبتفسجية تؤدى. إلى إتلاقه 
فى حالة طول مدة اتعرض للاشعاع . ويصلح للاختان 0 


وكذاك ق عض الأنجة الدهنية . وجب تعو بض 


سم إلى فينامين بم ولذلك يفضل تتاول 


عو تتحصر طرف تقديره قوق الود النذائية فى 
أدبع طرق هى : الطرقاليوية. والطبيعية . والكياتية 
والطبيه . وتتلخص الأول فى ملاحظة مقدار الريادة فى 
مو قيران تشتفر إلى هذا الفيتامين 
اليه 


. أو بواسطة علاج 


اوعد اف مسناه لتطم وه ) . والثانية فى 


و الممتص من أشعة فوق بنفسجة:؛ ذأت 
موجه ط ولا برج ل ملليمسكرون . بواسطة جه از 


بي احم د 00000000 > ار 
الاسكير و سكوب 0 والثاللة 2 قاس دزبجة عر 


طفل مصاث بالرمد الماف 
از تلون عطول من 'الكاورفورم لثالك 


01111111 


حت وج سه 


روز الآتيمون باللون الاذرق »عند معاملته بالمواد امحتؤية على الفيتامين. (:وهذا التقدير 
غيرادفيق كالظريقة الجيوية ) . والرابعة باختبار 0 د ييه 
والحماتكسلن.. 00 

وتلخص الوطات البوية الزئيسية لهذا الفيتامين, لافار جم للاتباباحاكة انفسية: 
والؤلة” وحفظل العنيية للا ك. وتنظم عملية الهضم: و انحافظة على لبن البشرة ومقاومة أمنراض 
الجاد ب فضلا عن. كونه عامل أساى .فى التناسل وشدة خاجة الطفل إليها أثناء الرضاع .ما 
يقتطى 'توفره فى لين الام : وأهميته الحبوبة فى #والأطفال . وقد لواحظ , نقص مقداره فى أطفال 
بعضن البلدان الأجئية براقع 0م . من مجموع أطفال الربف: و .م./ |: من مجموع أنطلقال 
الاحناء الفقيرة بالمدن . 

وتؤدى قلة مقدار هذا الفيتاهين فى الغذاء إلى ضعف الشبية للا'كل. وجفاف البشرة؛ و نقص 
مقاومة اسم للعدوى بالأمراض وضعف القوىق الجيوية العامة » وإضطرابات بالجهاز 
الحضمى مصحونة بالاسبال . وفقد قوة الأبصار أثناء الليل . والتعرض لامراض البرد : بسبب 
جفاق الأقشية الخاطية الميطنة لأعضاء التنفس وققد غدد العينين لخاصية البكاء ويؤدى 
|تعدامه بالغذاء : إلى أصابة العيئين بالرمد الجاف وتآكل الاستان لعدم رسوب الكالسيوم . 
وتكون حصوات بالكليين والمرادة ‏ وفقد الشبية للا" كلو الخول الشديد . ووقوف الجسم 
عن الو الظبيعى ونمو أنسجة قرئية بالعيئين والاصابة بالعقم الجنسى يسبب عرال الخصيتين 
ىُّ الذكر ء وتكون لسيج مخاطى قرنى ميطن #رى الل فالات . وقد تؤدى زبادته عن 
الحد المناسب إلى سما ك2 البشرة » وشا الأطراف . ويغزر وجود هذا الفيتامن بالمواد الآنة: 


0 | عدد وحدات فطاءين فى فى الاوقية الواحدة 
20 المادة الندائة ا 


+24١ : 5 | 0‏ حرام تقريا) 
أسمالد اذيت كد الحوت التجارى . | ...4 وحدةدولية!! 
| ه «١‏ الطالييت ال ا وك 
| استريديا ل 1 ا 1 ذااء 
سامون زف الطب). 2 | هم مه 
أسريين (د اه ). ا ومع دام 
متئجات حموانة | ٠.‏ كد عجول البقر (طازج) . م .5 
د شرى )0 ( 3 ا هع 2 9 
: | كلى الضان 5 ب 7 ا .م + 0 3 


)4 0-0 5ه وحدة للاوقية مم ن الزيت الطازج . (0) - 


1 | عدد ونجدذات قبتامين' له فى الأوقبة الواحذة 


توا لخادم الهذا ا 
| (8؟ حرام ثريا ) 
منتجات ألبان ططق الام مال : وعدن وحدةدولة 00 
جعن جرؤييرة - / 1 : 7 
: لين كامل طازج (إجرمى) / 14 رام 
1 لين كامل مسار 1 / 6* 0 0 
ا جتن در ا 50" لل 
دواجن / اخ رصفار) السضس : دوه 35 5 
خطروات | | اسفتاح طازج لمعيس داه 
| لحت أخص أ منمع دااع 
بقدوس 0 ا م5 دااع 
1 طاطم : 36 فاه 
1 00-6 8 وعهة 8 5 
فتفل روى أ 1 قاع 
جزد 1 1 0 
كيه مشمش جاف لول اء 
0 طازج ديك دام 
ماه 0 مه 03 
اا م8 طاو 
قراصية جافة ب 50-5 
رتقال مم اد 


يلم جاق . لااحااء ا 0 
22ل مم جب مسو مسمس مسح سمس سس و ص سك 
وكذلك انو حول هد | الفيتامين مقادر مئاسبة فى كل من الخرشوف والهليون والكرنب 
وال تركس والذدة الصفراء زالكرة ) داقر والقاصوايا والبطاطا الصغراء وكذلك كل 
ألرييب وال نأ نامر ى وإلموز والتسر ن والخوخ والجوافة . 
(؟) فيتامين ( 84 ) : وقد ثبت نكونه من عدة فبتامينات قابلة للذوبان فى 1لا وكان 
يعتقد حي السنين الآخيرة فى تكوته من فيتأمين واحد موجود بالخائر وسن الغلال 
ونشاء * “م فصل الى فيتامينين . قرف أحدحما بفيتامين ( .م ,8 ) وهو مقأوم لمرض اليرى برى: 
والآخر غتامينر 8 )ف أودباو( )ف أمريكا . وكان يعتقد فى تذكوته م نقيتامين واحد 


لس يام للدم 


نقاوم للبلاغرا بالانسان . ثم فصلت عدة فيتامينات أخرى من ,8 عرفت باماء 8 ٠‏ ,8 . 

8 وهى فيتامينات تعلق بتغذية بعض الطيور . 15 فصل فيتامين ( ,8 ) بسد ذلك الى ثلاث. 
فيتاميتات . هى لا كتوفلافين أو دييو فلافين ويعرف باسم (,ه أون ) . وحامض التيكوتينيك. 
ويغرف باسم (ر8 ١‏ وأدرمين ويعرف بأمم (ي8 ) - 

سب م فيتامين ( 8 ): ويعرى بالفيتامين المضاد لمرض لبك برى ( أمعطامعط لاهم )ىت 
أو بالفيتامين المضاذ لصيف الأعصاب (علاأسعم امة ) ١‏ و باافيتامين المنشط للشبية. 


) لقان نا اناطزتامعاتاعمم8) وذوب فى اماء ٠‏ وزهزه الكياق : : 
شى سى زاك .كل . سكل ) 
وأمعه الكياق فى أودبا (ممبعمة ) مف أمريكا 
(متصسداطع) - ولقد تسكن زومرو زا /ا) دك ون) 
فى عام دع ١‏ من قصله على حالة نقية ومءرفة تركييه 
اتغصيل وكذلك من تحضيره صناعياً . 
وتلخص أهم خواصه الطبيعية . فى كونه مادة 
بلودية بيضاء , تتصور ١‏ 34 حرارة قدرها 


عرض اليرى برى 


ورتلف بقل المرار أرة ا ازدادت ارتفاما )2 
دخصوم ا وجود دطوة أو قلوية بالبيئة امحتوية عليه : ويهلك تماماً بفعل التعق المطلق . 
ويفقد نحوآ مز ٠,‏ من قوته الحيوية عند الفليان مدة ساعة واحدة فى وجود حموضة ضتيلة» 
ويتاف تام فى هذه الدرجة من اخ ارة عند مداوحة التسخين د ساعة وجوه مواد لوي 
وتلف جرئآ بفعل البسترة . وتتلخص أهر خواصه الكيائية فى قاعدتيه وعدم نلقه فى الهواء 
الجوى » أو فى اليل حمضية مختففة و تأممه السريع يفعل القاويات والكير يتات والاشعة فوق 
البتفسجية . 

وتتحصر طرق تقدير قوته الحموية فى ثلاث: هى الطرق الحيوية . والطبيعية . والكمائية . 
وتلخص الآولى منبا فى دراسة حالة الأو فى الفيران . وكذلك ! استرباعبا خالة الشبية 
وأختفاء عوارض مرض الرى رى » وآلثانية ى قباس المقدار الممتص من أشعة قوق 
بتفسجنة ذات موجة طوها د م ملليميكرون؛ بواسطة جماز الاسبكتروسكوب . والثااثة فى تلون 
حلول قلوى دامض السلقفانيليك ( يحتوى على ذرتين من ن الآزوت ) والفورما الدمهيد يلون 
قرمزى عند إضافة محلول فيتأمين 8 الله . كذلك قد يستخدم فى هذا الغرض قباس د.رعة 


امه مم 


التخمر لكر الدكتروز بواسطة الخاثر فى وجود مواد >توى على الفيتامين . 
وتلخصم ن الوظائف الحيوية هذا الفيتامين فى علاقته بالقو. وتنشيطه الشبية وعملية المضم ء 
والعشل الئاق . وزبادة وقاومة الجسم للصدوى . وهو عامل أسابى فى حفظ القوة الطبنعة 
الاأعماب وتحتاج اليه أ الام ام راع لتنشيط هو الأطفال الرضع . كذالك تتطله عملية 
التقثيل الحيرية لذواد اللكربوايدراتية . قتزداد كيته فى الغذا. كلا ازداد مقذار هذه المواد. 
وكذلك يحب زبادةمقداره فحالات الثثيل الحيوية المجبدة .كال ياضةالبدية. واحميات. وزيادة 
الوزن. .وشدة النو . وتؤدى قاته فى الغذاء إلى ضعفف اإملية : وبطء حركة الك نض . واللساسية 
الشديدة وس رعة هياج الأعصاب. وضعف الثبية للا'كل أو فقدها. وإصابة الجسم باضطرابات 
ممدية ومعواة . وقلة إدرار الام للين مدة الرضاع . وضعف اطركة الدودية ة الخاصة بالآمماء: 
والأعضاء القتوية : 


رنؤدى العدامه إلى ظبور أعماض فرض اليرى برى ٠.‏ اك ى تتلخص ف تقد القوة التعاو نبة 

للا عمد ٠‏ وشال تدريجى بالأطرا ف وودمبا. واختلال وطفقة أعضاء الحضى , وهز ال الج 8 

والبابات معوية خسن ورالغدد والعضلات .5 قد يؤدى هذا المرض ف النهاية إلى عقم الجنسن . 
وبرحد هدأآأ الفرتامين ع زارةق المواد الائة : 


عدد وحدات قاين رق فى الأوفية الواحدة 


3 1 1 (8؟ حراع) 
عواد نبائية خميرة بيرة جافه . عم وحدة دولية 

عانص [ مستخلص اير ة) ا 0 0م 

جتن الشسيم 080.١‏ . مع لماو 

0 0 5 1 1 1 الغلال‎ ١ 

أ« 0 03 

0 2 ١ 

3 . 1 

1 0 261 

كع 2 0 

2 1. 

0 0 0 


لس 8ه سدم 


أ عدد وحدات قيتامين ,8 فى الأوفية الواحدة 


اللو ا الواد الفدائية (4ه” حرام) 
1 يك 
مواد نباتة ا كرنب : . 00 18 وحدة دوآية 
جزر كل روى »بنجره! سفتاخ ١‏ , ل ىد 0 
| طاطم برتقالتفاحءتصلء سك | ل ل ا 
نجاف دقر أصياجافة.ز بيب ا 7 2 
مواد حيوانة 9 ضأن . ٠. ٠.‏ 000 17 0 0 


كيد وكلى وقلب الضأ 003 لل .2 


وفضلا عن ذلك بوجد مقادر مناسبةفى ككل من الذرة والهليون والفول والكاتالوب 
والكرفس والاس والبطاطس واللفت .والموز والبلح والجريب فروت والخوخ والأاناناس » 

وكذلك ف المخ وا جين واللين ومح البيض والاستريديا. 

زع) نيتام (, 8 ) أو وى ): وعرف بأسم اللاكتوفلافين أو أل ببوفلافين . ورمزد 
الكما ركشي اه ل ٠‏ ويتتمى جموعة الفلافينات (ومزموا6)الننشرة بالمملكتين ال أنية 
والحيوائية . وتتحصر خواصه المبمة فى شكله البللورى ٠‏ 
وذوبانه فى الماء . وبعثه للون أخضر مائل للصفرة عند 
مرور الضوء عدلوله. وهو عاءل مؤكسد يرتبط بعملة 
التتفس ف الات والحيوان , وكذلك بمملة الذو ويفقد 
الضوء نشاطه الميوئ . ويوجد بالان ومح الببض والاحر : 
والقمم الكامل والجور . 

(؛) فتاسنر 8 ) : ويعر فق ألوفت الخاضر 


بأسم أديرمين ( متمععلة ) ٠‏ ويعتقد فى مقاومته 


للالتبايات الجلدية ز وتلتتلهوصعع لهم ) .وق ملع 

مرض اللاغرا بالفيران . وبوجد باللين دح الي وجين الث.در 
زف العلب] والسردنو اليكلاه. والقمعم! الكامل والجزد . ولقد فصله (بريءةءر0) ف عام مول 
سا(ره)تتامينر جه ) : ويطلق على الجزء الفعال من التركت المعقد لفيتامين( 8)ف 
مقاومة البلاغرا بالانسان ؛ والذى عرف ( جععمع 60105 ) 5 فى عام دعور بالعامل 0 م) 
اختصاراً الكلمتين الاتجازيتين ( عبطتفادعيع ا -ورهولاء2 ) ١‏ ودمزه رك أ 0 


مصرى مصات بالبلاغ 1 


ر. وسمك الرتحة والسالمون 


020 1 


للك ( فأعذة عتملاموالح )- يرجم الفضل فى بان 2 كيبه إلى 


ويعرق نأسهو حامص اللسكي 


عام باج وتتحصر أم وظائفه الحيوية في تنظى عمل القناة 
2 
الصمحية للشرة والخلايا العصية ولاخ والتخاع الشوق . 


أل أدب تخ مس الله أل.؛ أح ٠‏ ايده 
مزان جسي . و ترح الأسان. وطبور أعراض مرض أل غرا. 


لنداد استعسلة أضد أأمث مص للناء اع 5 
المقكاال أ ستلعملة احير 0 فس الذرة ٠‏ وعد تصير و خصوصا 
05" 00 :1 
امعو به ين ت العللاحين ى تلك لمك اطّبات ‏ و الحم 
: 3 3-4 


3 501 نو 00 1 0 : 1 
تضم امنا ذهر ان حالاات تعد كل تسر عاد بالتدر سر علد الاصال إل 
2 وار الل 2 


رض الأسقر بوط (عااي طمومع 1-5 0م)- 
ب ٠‏ ولقد 0 أهرة 0 معدت ( 
لحار #صتاعاً من السكر 7 9 وله 


الأورى أيض أوك ١‏ يتصهر فى دا دزاجة 


سد[ ل 


الطبى المتلى . على خلاف جملية اتعبنة فى العلب الصفيح اتى عكن ما الاحتفاظ تقدار الطبيعى 

فى المواد الغذائية .على شرط تفريم العاب بعد تعيتتها .يذه المراد تشريداً ضٍ ايا تامأ , وذللك 
ا قبل إجراء عملة التطبير الآلى ااغطاء در الها 
(القفل ) . 5 يودى تعريض مار الفا كبة الغنية به 
والتى راد تجقيفها إلى أنخرة غاز ثاتى أ كسيد الكيريت 
قبل التجقيف إلى احتفاظها عقدار وافر مله . كذلك 


إداد مقدار الفيتامين الى 2 إد ا لجافة علد بُعفيف. الواد 


الغذائة الدائعة عا جر د مطح من المواء . وذلك عا 


أو جففت ف الحواء بؤدى استمال الها 


الكبانية المستخدمة ق وشا الآنات ت الخشرية . 
4ع مراضص الفطر 3 يي متو 3 على مركيات ار صاص 
نقصر, همد أر الفيتامين 9 2 الفا” 3 كذلك ودى أ 


تمليات الطبى 7 إتلاف مقداره ف وقت وجعز . 


3 


سقربوط فى بعض حه نأت الجارب والأام ىَُ 


الاسئان 


القواطع فى الى 


08 تقد برد كمائياً بواسطة مآد + 4ه د كور وق ول 


أندوفئول.( أمقع ا تزه00 1 - أممعطمهواطع 2 2:6 ١)‏ 


و تحصر وظائفه الحوية ىق حفظ الاسثان عا 


عرتاثيره المفيد فى تنشيط الشبية والنو ٠‏ فضلا عد نكونه عامل مساعد 
دة اللاصقة من الخلايا 


وتؤدى قلته ى الغذاء إلى ضعف عام 3 . وصداع . وخدم 


استقرار بالجدمم وسوء عملية الحضم . ولن المفاصل . وعدم التحام 


سد لاك لم 


العظام 1 السمر 5 3 وتاكل الأآسنان, فى نقص إدباند لبن' الآم ؛ ومفمقاومة” الالهابات , 


ووموق الل معن اليو الطبيعق. ويؤدي اتعدامه بالغذاء إلى لهور أعناضن عر ضن الاستقر يوط 
( وسسه5) إلى تلخص ف إدماء 1 كلد :و تبقعة وأدماء اللفاصيل والأظراف. والعضلات 
والأنسية داخلا قت البشرة. وق إصابة 3 م بالالام.. و حم فى الأطرا والمفاصل ء 
وإجدات عظام الاطراف لصوت »عند التحريك, و تحال المادة الكلية بالعظام ونال الاسئان 
رسقوطها. وهزال أؤسي.:وسرعة شعوده نالتعب عقب أى جخهود بسيط 

تدريجى بأعضاء ٠‏ الجسم . والتبايات بأعضاء ١‏ اتتفس والطضم ,وف الشبية . ويوجد هذا الفيتامين 
بغزارة فى اللواد النذاية الآئنة: 


عدد وفدات بتامين © فى 5١+‏ سر آم 


لوع 0 للاذة المزائية 0 
: | (ملأيسرامات من خامض الاسكوريك) 7 
عصير حااكية عصير فون 0ل |60 ملليجرام حامض أسكوربيك' 
٠‏ جير سدفروت لكأم 05 ادو 
ا 1 
0 برتقا إاقة 0 0 0 
0 أثاناس ٠‏ 0 1 0 
١‏ : 0 تأجارن 0 . 8 0 
تاد وااكة 11م 1 
أل قأاانيةه ل 0 7 . . ٠. 066. ٠‏ 0 0 
مم 01خ 0 0 0 
مول . مآ 0 0 0 
هه ه١1‏ 0 0 3 
هر + 3 0 5 
5 ءُ 5 
احضروات ل لدى 3 .1 0 0 0 
فلل أخم 
ل خضر (دروى) -1 0 0 2 
تعدو سن 3 1١6+‏ 0 0 0 
1 لقت أت جومم 5 . إن 3 
٠‏ كورب همه 3 0 5 
: أسفتاح 0 0 0 31 
00050 
ا عاطم و 7 0 3 
ا 7 ا 0 
و الله ل . 3 3 ٠.‏ ا 3 3 4 0 
متتحأب جه أله كد عجل شرى 1 دسأ 0 ْ 7 3 
والعرك 7" 0 0 0 


٠‏ وفقر الدم وشال. 


م 18# سبلم 


:وريؤجد هذا الفيتامين مقبادير مئاسبة فى كل من الخسن والبصل والكرفس والراولف 
أوالبجر والجرر والقنبيط والخار والبطاطس داع العسلوالذرة السكرية, وكذلك ف الحو 
.والمتن والكتثرى والرقؤق . 
ويوجداق الآوقبة الواحدة من ان البقر مقذاد قرب من #,وحدةدولة ٠‏ وهو مقدار 
قليل يتلف عند اليسترة مما يقلل. الآهمية الغذائية لبن.. ويستدعى تمويض النقض بعضير من. 
القا كبة جتوى على هذا الفيتامين . 
سس .ل لذ فتتامان (ج] )نيرفن هذا القيتإمين باسم الفيتامين المضاد ارض الكسناح ( لهم 
عااأطهه) ونأنتم فيتامين أشعة امس ماتلا فمتظمووة) ١‏ دنا سم الكالسيفزول 
(امماقل) .ولا بعرف للآن ترصكيه الكمال الحقيقى . غير أنه بتمى إلى جموعة 
الابنترولات. أى الكحؤلان الدهئية ذات الوزن الجر الكبير. ويشتيه فى تكونه من ست 
أو سبع. مركبات' أو.عوامل متنوعة . ويعرف أحدها باسم الكالسيفرول . وهو مركب 
صناعى نحضر بتعريض مادة الأنرجوسترول للاأشسعة فوق البنفسجية ورمزه الكيالق 
رك ام 6 ول لايعرف حيّ الوقت الحالى ما إذا كان هذا المركب عثل ركيب فتامين 0 
حبث تظبر الدراسات المتعلقة بالمركب الطبيعى لهذا الفيتامين بأنه حتوى على مواد أو عوامل 
أخرى مضادة لمرض الكساح 1 
ويتميز الكالسيفرول بكوته مادة عدة اللون والراتحة . بللورية الشكل . تابلة لاذوبان فى 
الدهون والزيوت ؛ عدعة الذوبان ف الماء؛ تتصبر فى درجة حرارة قدرها ١١0‏ *منوية. لا تتأثر 
بالاكسيجين أو القلويات الحففة أو الاحماض بانتظام. يا لاتتأثر بعملية الاتحاد الأيدروجيى, 
غير أتها تتلف بفعل الأ كسيدات الآزوتية » وبفعل البخار فى وجود الاحماض المعدنية . وهو 
مركب مقاوم للجرارة المرتفعة والضوء والأآ كسدة . ولا يفقد المركب الكيائى التقىر له قوته 
الجيوية.عند التخرين الطويل :غير أنه يتلف فى مثل هذه الحالة عند وجوده واد غذائية 1 
غرف الآبرجوسة ول امع ممع ع) بكونه كحول دهتى يوجد بفطر الأبرجوت 0 
ذوبفى الزيوت: والكلوروفوم » ودمزه الكياق ( لك ها د ). وتتكون عند 
تر يضّن هذا المركب للا'شعة.فوق البنفسجية عدةمركبات متشاءبة التركيب الجزي و#تلف عن 
بغضهاتى اللخواص الطبيعية والكبائية » وفى مدى قواها الحيوية المضادة لمرض الكساح 
1 وأمنها + الككاليفرول (امع ان لم) واللوميسترول (إم,هيوزمون]) والتوحكسسترول 
) أ0ه اندم ( واتا كسترول ) أمعءاسبرطعع7 ) والروتو كسترول أممعاوواءمئوظ ) 


والسوي راسيرول عرة 1 ١؟‏ (ا[ مسة 1 امععاعورمرة) . واقد انتخب من هذه الجموعة مركب 


لكاليفرول فقط كوحدة دولة ليان ألقؤة الطنوية لهذا الفيثانين ..: 

ويطلق الاصطلاح ( بج ) فى “الواقت. اتلماضر. “على ١هادة'‏ "الكالسيفرول 0 35 عل 
الك ليرول النشط . بعد تعر بنش الجسم إلى الأاشعة فوق التفنيحة الصناعنة أو الطبغلة 
( بفمل الخامات الشمسية ) . كما يطلق الاصطلاح الأآخيي على المادة المضادة لين «النظام 
والكصاح : الموجودة بيت كد الحوت وى الراقع نان هذا النقسم سوقت يك إل أمال 
الامملج رن ) ) القدحم . ولتحضير فيتامين (,0 ) 52 

ن مأدة الا رجوسترول . تعرض اماد الأخيرة إلى 
القة فوق البتفسجية ذات موجة يقراوح طوها بين 

كمع إلى .عا+ وحدة !أ يجستروم ووووزوهوم ) 
الول ) لمدة قم مة من الوقت ؛ وفى هذه الخالة 
يتحول مركب الا رجوسترول إلى فمتامين و لفق 

إلى إلى مركيات مضادة الكاح . قا 
حقبقة المركب اأشكون ) . كذلك يكن تمر 
الارجوسترول [ إلى الاشعة المذ كورة عوجة َّ 
طول يتراوح بين 0٠45؟‏ إلى ...م وحدة [ يجستروم . وتعرف هذه الو -حد ]ب ات بكونبا 
وحدات طولة صفيرة للفاية . كثل الوحدة منها عشر ال اليسكرون الواحد . أو عشر جرء من 
الملون لللليستر الواحد ‏ وتتتخدم هذه الوحدات فى تقدير طول موجات الاشعة فوق 
البنقسمبية . المستخدمة فى التقديرات الطبيعية الخاصة يهاز الاسبكتر وكوب ٠‏ 

تقتصر معاملة المواد الغذائية بالاشعة فوق البتفسجية ( ممتنوألام] ) عل الأتواع 
التوة مبا عل مأدة الا رجوسترول . أو المركنات ت المائلة لهأ حى تتحول إلى قتتأمين و '. 
معي أنه لابتيسر اكاب| الأنواع | الخالية من هذه المركات هذ الفيتامن أو رفع مقداره 
0 سيل الاشعاع بالاشعة قوق التفسجية ٠‏ كذلك جلف داماً الاشعاع الشديد مقداره . 
ولتميز المستحطضرات الصناعية له ( المحطرة عن سييل عملية الاشماع الصناعى ) ) شقص ىق 
قواها الحيوية عن الفيتامين الطبيعي . وتوجد .ادة الكواياترول عتزلة فى اجنم تحت" سطح 
البشرة . وتتحول عند التعرض الآشعة الشيس ( أى لجرء التوعن. متها .وهو الاشعة فوق 
المتفسجية ) إلى فيتأمين 2 . وتؤدى شدة العرض أو عدج الاشعاع إلى ذيادة تقاطه 
الحيوى . الذى قد يؤدى بالتالى إلمحالات هرضية معيئة . كضربة الشمس الناشثة عن مركيات 
سامة شته فى تولدها عند زيادة تعاط هذا الفيتامين . ويفضل أحانا دهان البشرة بضتة 


ث4 


استعيال الأشعة قوق التسحية 5 علاج 
أطقال مصابين بالكاح 


لاه عدم 


عراء فض مدى التعع خلال البثرة ٠‏ 5! وأن مدي هذا التشمع يتوقفا على لون ابشرة 
ذلا تتخلل الجلد ! لأسود ولذلك:ق: تقتصر. هذه الظاهرة” 
الجبوية عل الأجاس الببضاء والماوئة .: ديرن الرفزج نما : 
بودي إلى .شدة عرض الهس ين إل الكاج أو.لين 
العظام؛ فى حالة قلة أو انعدام مقداز هذا الفيتامين فى 
غذائهم :“كذلك يتوقف مدى هذا | التشعع على نوع الفصل 
الجوىو ا موقع الجغرافى فقل مقدار الفيتامين المسكون . 
عن سيل اشماع الشمس خلال الستاء فالمناطق الثمالة , 
وتتلخص الطريقة الحيوية لتقدير هذا الفيتامين. فى 


دراسة مدى رسوب:عتصر الكالسيوم يعظام بعض حيوا نات 
التجارب الصغيرة . فتشق العظام القصية. ثم تغمر دإخل طفلان من الذتوج مسابان بالتكساح 
علول من نترات الفضة قوة ١‏ ./. وتعرض بعد ذلك لاشعة الشمس . ثم تختبر ثانية الاحظة 
مقدار مأ يترسب من عد عتصر الكاسيوم الذى تاونق هذه الحالة لون أسود ٠‏ ويعرف هذا 
الاختبار باسم (اختبار الخط) حيث يترسب الكالسيوم علىرحالة خط مستمر غير متقطع . وتلخم 
الطريقة الطبيعية لدزاسته . فى قياس المقدار الممتص من الآشءة فوق البنفسجية ٠‏ يبلغ طول 
موجتها دم يكو ون وذلك باستخدام جباز الاسبكتروسكوب . وتلخص طريقة 
أشعة “ا فى ملاحظة المقدار اللازم من الكالسيوم لعلاج حالات الكساح فى حيوانات التجارب 
ا المترسب مله هذه الاشعة. 

وتلخص الخواص الحيوية المهمة لهذا الفيتامين فى تنظم عملية تمثيل عنصرى الكالسيوم 
والفوسفور : وياثل مع هرمون الغدد انجاورة للغدد الدرقية ( ولصداع واه :سرطاهروم ) 
المعروف بالبارابورمون (ممصعمطدموط ) فقيام كلاعما بتتظم عملية تمثيل عنص رالكا أسيو م 
و لكنبما. يختلقان فى ارتباط الهر مون بتمثيل و بناء الكالسيوم الموجود بالميك ل العظمى , واقتصار 
عمل لاحن على فثيل الكالسيوم اوج اذاء وتيا تفي هذا الخصر بام على وج 
عام : غير :أن ادتفاعه بالجسم عن أ لحد المتاسب» مع اغفاض مقدار الكالسيوم با! 
يؤدى إل قا الفيتامن بتمثيل ما يوجد من هذا العنصر بالميكل النظمى . كذلك برتبط هذا 
الفيتامين إدتاطاً وله َأ بتتظم و العظام والآسئان: وترسيب العناصر المعدنية عأ ٠‏ والمحانظة على 
درجة ركان من اليك لسيوم 5 الدم؛ وتتظم حركة العضلات بالالى . وهو عامل ميم فى قيام الغدد 
بوظائقها الحيويةء ٠وتحتاج‏ | ليه الحامل لمنع تحافة عظام م اجنين . وتؤدى قلته بالغذاء الى إصابة 


ل ل 


!سم يشدف عام عام استقرار : وظهود أغرياض كل الاسنان .اننا الساقين: 520 


اتعدامه إلى الكساح ف الأطفال. وليذالمظام فى الالتين : ا بصخم المفاضل واتقوسنعظام الصدر 


وروناجية واعناء الود الفقرى وا كل النظام والاسنان» وف افو الى رم ٠‏ 


والفقاض مقداز, عتضرى الكالسيوم والفوسقود ف الدم والعظام عن المقد اد الطبيى ٠ ٠‏ 
وطمف الأعضاب وتشتجيا: . 

وتزدى زيأد دئه عن الجد الطيعى 4 إلى تلد مو امام باجم رك لس ا ري 
شه )* ٠‏ واتقياض وتمود بالتداط اليو ى الجسم : وإسهال شديد رشوب عتصرالكالسيوم 
رسوياً مرضياً بالمراد رة والمعدة والكلى وجدرات الأوعة الدهوية :ويوجد هذا الفيتامين.بغرارة 
فى زيو تكد بعض الأسياك كالحوت ( البكلاه ) واخاليبت والتونا فتحتوى الأوقية الواحدة 
من ريت كلد التونأ . . ., .»بم وححدة دولية : , ومن زبت كيد 1 الحاليت . . . +بدوحدة دواية. 


7 01 
ومن زيت كبد اوت .ووم وحدة دولية ؛ ومن زنث الرتمة ...م+ ومن زيت السردين. 


ع عب وحدة دواية , 
«دالاسة بدي :والكيد. ولا يوجد 


وأشبر مستحضرأته الصناعية م6 
لبتفسجية , وكذلك بعض 


ويوجد مقادير مناسبة ىكل من الر بدة وأللين والييض 
انا فى معظم أنو اع الخلال والفاكية والخضروات . 
الايرجوسةر ول مط رمن قطر الا يرججوت بعد تعريضه الااشعة قوق أل 
المواد الغذائية المماملة بذه الأشعة. 

س.ر فيتامين(ع) :و يعرف بالفيتامين المضاد للعقم (براةاقيعوى_تاوح) + وبفيتامين الاخصاب 
الجنى ( متصوالا ورزاتبموع ) ١‏ عو بعامل التتاسل ( بمامدع عبطاء نت ومموعه ) ٠‏ وتركيبهه 
الكياى القاتى, كرفيت (امبعطممعه؟1 ٠‏ ) ء وبعزه ( ك0 طن لم)ء 

و تلحصر خوأصة الممة كر مركب بلودى الكل ؛ بذوب ف الزيوت : وعدم الذوبان. 
ف الاء . لا تأثر بالأحخاض أو بالقلوبات أو -يعملات الاتحاد الأيددوجيى + 8لا تأثر 
بالا كسيجين أو بالعوامل ةف ا بفغل الاوزذر_- أذ الكلود 
أو الرمنجتات . ويتميز عتقاؤمته لفعل الحرابة اللرتفعة (.نم؟* منوزية). الستخدمة فى عنلنات 
التجقيف أو للتعقم أو الطبخ . وكذلك عقاومته الضوء.. وتلقه علد تعز يه للا'شغة “فق 
أابلقسصة لد طويلة كذاك تتاف خواصه الحيوية ىوقت وجيز وجود الدهون الرضة 
ودهن الخزير . وينيسر الجسم تخرينه اق الأنسجة الدهثية وف فضلاته غين أن مقداره في 
يتعرض الفقد السر ع 


سس 47 اسم 


٠‏ تر خوامه الحوة الب في بأ 

ات نامل ميم الو ف الحوانات بعد ابلوع . 

ب تنفيظ أدرار اللين ف “الام : ْ 
1 + بالنحافظة عل الغ ل الطينعى للشيمة فى الاناث : وللبشرة الخاطية (الايشرم) أ رئوسية 
ف الاكرر و يؤدى صعب اللغمة فى الاناث إلى امتصاص الحيوانأت الجر ثومة الخصية 
بعد تكون الجنين «“قتمؤت النطفة اطية وتمتص فى حالة. العدام وجود هذا الفيتامين :أو 


خَالة قلق مقذاده اذا غديت اي مواد تحتوى عليه وا نوأ تصبح قادرة على :مل ٠‏ دوك أن 


تعرضن النخلفة الية البوت . على المكس فى ذلك الذكزر . فان الذكر الاب بالبقم 
لارجى علاجة ٠‏ غير 1 أن الحات ف هذا الشأن لاترال متضارية . حيث يعتقد بعضن العلياء ف 
إمكان معايلة كلا الجنسين عن سول هذا الفيتامين؛ وكذلك فى معالجة حالات الإجباض 
امعتاد , 5 عتقد البعض الآخر فى صلاحيته لعلاج حالات البرود الجنى وق تأئيره على قوة 
إلذكاء ف الذرية . وعلى الحموم يرتبط التناسل بفيتامينات أخرى هى م ٠ 0١8 ١‏ 

ع ارتباطه بالحركات الاختيارية للعضلات . 

م وفضلا عن ذلك يرتيط هذا الفيتامين حالة اتتاج البيض ف الفراخ : حيث يؤدى 
لة مقداره أو انعدام وجوده فى غذائها الى |نخفاض مقدار البيض الصا للتفريم . وارتفاع 

نسبة الوذاة فى الكتاكيت الحديئة . 

ويوجد هذ ١‏ الفيتامين فى الغذاء اليوى بمقادر كافية لد حاجة الجسم منه . ويوجد بمقدار 

مناسب كل من اللبن والبيض والاجزاء العضلية من اللحوم والآسما اك :يا بوجد فى كل من 
الخبى والامفتاع والبقوليات والفول السودانى والعسل الآسود وبذدة الكتان والذرة والشمح 
وكثير من أنواع الحيوب الآخرى . ويوجد بغزارة فى زيت جنين القبح . ولقد أمكن 
عصَيين كرات من الأاجزاء غير القالة اتسين منكل من زيت بذرة القطن : وزيت جنان 
القمج.. ولس . ولقد عرفت خواص الخس ١‏ المتعلقة بالاخصاب الجنسى منذ عبد قدمأء 
المصريين فتشاهد بالمحيد الجنائزى لرمسيس الثالث ١١58(‏ 1ل قام) عديئة مأبو 
بالأقصر رمز إله التتاسل منقو 

: يتاميتات متنوعة : تورد قها يلل الفتاميئات ١‏ الحدئة مع نيان خواصها الحوية إلى 
أمكن مجرفها بحى الوقت. الحاضر وهى : 


شا على أحد العمد وين قلهية خحسة . 


حقيتامين (ع) : وهو زمر وضعة العلاء زوم ونع قنرناوبام امع ] ف لإامسكة) فى عأم 


١ 4‏ للدلالة على أحماض دهنية غير مشيعة ذات بجواص جيوية مهمة . وه :مركيات مائلة فى 
التركيب الكيائى . غير أ أنها ختلفة نبا فى الخواص ص الامة. لحضتى اوليك ( 10011 ) 
واللينولنك ( عأمعاممن! ) الموجودن بز يت بذرالكتان. وشحم الختزير :.والزندة + وبعض 
الزيوت النبائية الأخرى . ا وأنبنا بوجدان ق جلد الإنسان عقدار دهم 

وم ثبت بعد الخواصض الحيوية لهذا الفيتامين المتعلقة. بالانسان , غير أنه .لوحجظت أعراض 
متنوعة يلد بعضحيرانات التجاربعند | نعدام وجوده بغذائيا ٠كشسكون‏ القشر عليه وخصوصاً 
على أذنامها . وتقرحه وتبقعه مع التزيف. وفقد شبيبا للاكل وضعف تموها . كنذلك لوجظ فى 
تلك احيرا اقوس امم دلت ده ريا بزطزلسبة جل لوجظ الم 
فى حالة الذكود منبا عند قلة مقداره بغذائما 

؟ ‏ فيتامين (14 ): وهو مركب حنضى يوجد بالكيد والكلى والخائر؛ ويؤدى اتعدام 
وجوده الغذاء الى زيادة إفراز الندد الدهنية . والتصدق ( تكون القوباء أو الاكرما ) فبعض 
حيواءات التجارب . ول لا تال خواصه الحيوية المتغلقة بالاان تحت الدراسة. 

فبتأمين زع ) : ويعتقد فى وجوده فى شحم الخزير وتؤدى العصدامه فى غذاء 

0 إلى زبادة طول المدة اللازمة لتجلط الدم فى حالات النزيف الدموى . وهو إذلك 
عامل ميم الع التزيف الدموى الشديد . 

ل فيتامين رم): ويعرف أيضاً باسم سترين ( وزم)زج ) ويوجد فى عصير الليمون 
بصحة فيتأمن ‏ . وتتحصر أمم خزاضة لحر ة فض نعدائة ومبامة جدران الآوعية 
الدموية الشعر رعة . مؤديآً ذلك 01 2 تقليل حالات معرئة من النزيف الدموى . 


تركب السكببانى العام للموار النزائة تافر : 

تنميز اللحوم ومنتجاتها المتنوعة واللين والجين والبيض بارتفاع مقدار ما تحتويه من 
المواد البروتينية . يليا فى ذلك الغلال ثم الفاكبة.والخضروات . كذلك:توجد البروئينبات 
مقدار وافر قي الحبوب البقولية والخضروات الورقية. وتكاد تتعندم فى كل من الجذور 
والوق الآرضية .كا تحتوى البذور النابتة واللاقرخ الخضرية بض أتؤاع من الاجماض 
الأآمينة . ويتميز كل من فول الصويا والفول السودانى بازتقاع مقداز عتوياتبها. المروتينية 
دون سائر الخضروات الآخرى . كا تتميز ثمار الفاكهة بقلة محتوناتها متها ومن المؤاد الازوتية 
الآخرى مع ارتفاع درجة تركز بعض أنواع اللروددات فى يذوزها . 
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سم 18 امد 


تنتبر الفا كبة والمتضروات بأنها مواد فقيرة فى عناصرها المولدة للقشاط وامجمود . فيولد 


1 اوادم لشب أوالخيارء مقداراً من الخرارة , يؤازى ٠٠١‏ سعراً كيراء ومن 


البطاطا أوحبوب البسلة أو الذرة السكرية نحواً. من .و سعراً كيرا . ومن الجرء الالح 
إلا كل فن البطبنع نوأ من +٠‏ سعراً, فى حين أن مقداره يرتفع إلى .وم سعراً فكل ٠‏ ن ثمار 
المون واليرقوق ١‏ رطاخ نمق اذاه الى متسر ى لوت ولا السكر, 
و..ع + فى الزبدة: و. .. ؛ فى الدهون كالزبوت والشحوم., و . .“ف اللين وذلك فى الرطل 
الواحد من كل منبا . غير .أن بعض المواد الثبائية تتميز بارتفاع مقدار عناصزها المولدة النشاط 
والنجبوة:: ومثالما : الفول السودانى الذى ولد الرطل الواحد منه مقداراً من الخرارة بواذى 
ةع سعراً كيرا 2 وعين امل نحواً من ٠1م‏ سعراً كيرا . كا أن تجفيف الفا كبة يؤدى 
إلى دقع حتوياتها المولدة البجبود . ومثال ذلك : البلح الجقف | أذى ب ولد الرطل الواحد منه نخواً 
من: ويه ؛ سعراً كبيراً » والتين اليجفف 7م4١‏ سعراً كبيراً ٠‏ والزييب ( المتب المجفف ) 
+16 سمراً كيرا . 
وتمتز الخضروات الورقية . ليون ز كشك اماز ) والكرفس والحرشوف والكرنب 
والتتبيط , وكذلك ب بعض اللأانو تواع الأخرى غير النشو ب ةكالطاطم 0 اد مالثة) . فقيرة فى 
العناصر المؤدية للسمنة؛ و7 كوين الدهون بالجسم . وتلكفى هذه الخضروات لسد حاجة الشبية 
للاأكلى ( أى الى المعدة ) بدون أن تؤدى إل السمئة وزيادة وزن الجسم . كذالك: وان 
أنزاع معينة من الفا كبة ؛ 0 مقدار بسيط من السكريات والنشويات ومثالها : التفاح والرقوق 
والبرتقال واليوسق والبطيخ والشمام . وهىتمائل النضروات المتقدمة الذكر فخواصبا . وتحتوى 
الفاكبة والخضروات على وجععام علىمقدار مرتفع من المناصر المعدنية . غير أن هذه العناصر 
قد توجد فى المواد الغذائية الأخرى على حالة أكثر صلاحية للتمثيل الجئاتى . ومثال ذلك 
الكالسيوم الموجود بِالأليِان وبالجين . حيث أنه أكثر نفعاً الجسم عن كالسيوم الخضروات 
كنذِلك قد ينافس كل من : اللحوم المرمربة والبيض. سائر أ: نواع الشاكبة لقو نا 
تحتوبه من عتضر الحديد . كما أنكل من الخيز الكامل ( الأسمر ) ,2 وسائر حوب الثلال 
الأتعرى الكافلة ( يدون فصل النخالة عنبا ) ٠»‏ وبعض أتواع المواد الغذائة الحبوانية قد 
ينافيسن: أيضاً تمان الغا كبة وتياك فم عتويه كل منها من عئصر الفوسفور الصاح 
لتمثيل الجا . 

وعلى .العموم دان مقداز العناضر المعدنية الموجودة بار الفاكهة والخضروات 


0 لامداد الجسم يحاجتة منبا. عندما تبلغ الآخيرة فى الغذاء اليوى لارجل العادى . المشتغل‎ ٠ 


اميل بوبه ما 
متوسطة انجهود مقداراً قدوه 0 ب.أى عا براذي مه سا كيرا .على أساسن تقديرى 
مجموخ مقندار الحرارة اللان ذمة له بواقع :> سرأكبياً ٠‏ ويممق آخجر فاته يحب الإزيقلة 
مقدارالفاكهة والخضروات ف الغذاء اليوى عن الس مع مراعاة صلااخية انتب أتواع القار 


المكرنة للقدر المذكوى حتى بمتوى الهذذا. على أ كر قدرمكن من المناصر امعد الختوعة المعرؤقة. 
-وبوجد الكالسيوم والفوسفود عقادر وافرة فى معظم , أنواغ الغا كية والخضروات ٠‏ ؟ 
أن معظ أنراع الفلال غنية بعتصر الفوسفور عل احالة' قوسفات ٠.‏ فى حين أن ار الفاكهة 
على وجه خاص غَلْيَة بعر ر البوتأسييسوم . كذلك " مين الخضروات ت. الورقية باحتوائها على 
مقأد مناسبة أو غزيرة من عتصر ديد 5٠‏ يوجد هذا الغتضر عقادر كيرة فبكل : من الفول 
الجانى والبلة الجاقة وكبار امش خشمش والقراصيا والعنب والبلح امجففة . وعل عكس ذلك اللين 
الذى تيز بشدة أتقاره فى هذا المنصر . وق الوائع ذإن ألا كتفاء ٠‏ باللين و اتغناء ( بعد سن 
الطفولة ) يودى إلى حالات شديدة من فقر الدم . والواجب معادلنها بالتنذى على مواد غنية 

بعتصر الحديد . 

وفضلا عن ذلك ون الفا كهة والخضروات والآلبان تعمل 
القتوى للجام ب اإعصع وما عسمتتلمطاة ) . فى حين أن اليش واللحوم ومنتجاتبها و الاستريفيا 
والارد والز تعمل على فض لدرجة تركازه . أى تساعد على زيادة الموضة ٠‏ ويتميز الجسم 
تمقدرته على الاحفاظ بدرجة إحتاطه القلوى رغماً عما يكون للغذاء المستهلك من الأثير 
ن بعض العلداء يشعر بعدم الاعتاد كلراً على مقدرة الجسم الطبيعية .وأ تيجب حفظ 
ت بين المواد إل الفذائية المكونة للحموضة بالجسم والمواد الأخرى المكونة للقلوية به . 
والخيز وحبوب الغلال الختلفة ؟ ؟واد تنتمى لاقم الآول". فى حين أن 
والآلبان تتمى القسم الثانى . ويتعذر تحديد المقادير 0 

كل قر لموازلة تأثير الآخر . إلا أن استخدام ثمار الشاكهة والخضروات عقادير وأ 
بؤدى الانك ل معادلة اخوضة راد الجسم . والاحتفاظ بالاحتياطى القلوى له فى 5 
لخضروات حضية. غير أتبا ترك أثر] قلويأ.بالجسم بعد 
ى العضوية بالجسم إلى ماء . .وخاق ثاتى أ كسيذ ! الكريون ورفاد 


لت 


على رقع درجة 5 تركير الاحت 


عليه . غيم أن 


و عبر اللحوم والسض 


عار الهأ كيه والخضروات 


لسيحية وإنه وإن كانت الفا كبة و! 
للها به . حيث التحطل لماص 

معدنى على حالة يكربونات ٠‏ أعتاصر الصوديوم والبوتاسيوم والكالسيوم .يعمل هذا الرماد 
لخوضة الرائدة بالجسم ر أى بالبول والدم ) ٠‏ وتكون الاحتباطن القلوى له. 
لازم من العناعر النذائية الختلفة ( عدا:الفيتامينات ) ؛ للشخص 
البالغ اللستغل أتمال متوسطة 0 


اده 1 
عق معادلة 


ومكن تلخصس القدار 


3 


مس ها م 


7" القدار فى اليوم الواخعد 


التقدار فى “اليم الوا 


ب هج( ١‏ جرام هرا جرام .. 
| ساسا و اه كالسيوم . ٠‏ ١ه‏ 1 
ما داء 00 0 مالمجرام 29 
1 ملليجرام37) | مجم . 0 5 0 
0 


كذلك بين الجتول لآ مقدان الشعر الحرازى اير جر ام الواحد ماهم امار فى أغمان 
عتافة الليجبود البسط وهو 


عقدار السعمر آخر نخرارى الكيير 
السر يالنين | 3 
ر أبن مكيار 


5 | مقدار ابعر الخزارى الكبير 
العمن بالمنيت ١‏ 


١‏ الكيلو حرام الواحد من ) الوزن 


حرام الو أحد من ن الوزن 


7 1 0 


1 ا ُ 
فك ا 5-5 1 إٍ و 
1 , 00-0 0-5 .* 
ا 4 أو مايزيد م 


وبين الممنحق نمرة () البيان التفصيلى للتركبب الكماق للءواد الغذائية المهمة 


: ل ثائيا مرى صمرهم الوارٍ كم لمكاو يرود ثلف 8 


تبقم اماد الذذائية الطازجة إتختلفة من هذه الوجبة إلى الأقسام الآنية 
١‏ مولاد غذائية سريعة التلف (وؤممم ءاطوونيوم) : وتتميز بشدة تعرضبا لأفساد ؛ 
لدم | كتاله التض كالبسلة المتضراء والذرة السكرية والقاصوايا الخضر 
وتتطل :فده #اواد إتهام عمليات الحفظ فى أقصر وقت بمكن من حين المع . الذى يدأ فيه عادة 
ف له اح البا كر قبل اشتدا د الحرارة حتى الساعة الحادية عشر تقرياً قبل الظبر ) .ثم تقل 
بأشرة إل مما بل الحفظ وراعى عند التقل بعض احتاطات خاصة تزيد طول مدة 


أ وسوق أطلليون . 


املك واه إل فلليجرام فى حألة لجل والرضاء - 
060 تقطشان من عبلرل ٠٠١١‏ .]'بؤدور يوتاسيوم مر ة كل أسبوعيء 


لس 18 اسل 


بقائها فى حالة صالحة للحفظ . كأن تنظ الصناديق المبيأة بده لوا تسن الها ابنيك 
الرطب . للاحتفاظ برطوته! حت لا تعرض اللجغافى "أثناء التقل . كذلك قد ترجع أسبا 
التثف الشديد إلى كما وي هذه ارد م الع :كار الل ولخو واب اليك 
زالاجوم والدواجن. وبراعى فى هتاه الخالة 'أيضا:سرعة النقل إلى. معامل الحقاظ ".إلا لأنه 
شّسر تخز ين بعض أنوا ثلاجات مردة الم دن الخرارة تبلغ. ب © فرتبيقية بلدة 
تترأوح : ين م ع أيام ؛ عندما لا تسر تعبتها تعد نمع مباشرة لصغر السعة العملية عمل 
الحذظ , وعدم كغاية آلانه للقيام يحفظرا سخال. استلامه لها . 


ما مواد غذائية أقل تعرضاً لتلف (ووممع وإؤهطولية0-تصءة) : وهى مواذ أفل 
تع رضنا للتثف عه ن مواد القسمم الأول يسيب [اكسايا حداً [؟ كر من اللضج أولاستو توائها على 
مقدار أقل من العصير . 5 دور ن تاف كير للد ا يبن صدة أسابيع إلى عدة 
قطف والغل اللاعة : وعلد عدم تعرضبا للتيشم أ لتلوثت 
الكتر برلوجى ومتاا : البطاطس, والمحاصيل الدر ني ةكالآفت والتجر والجور وكذ لكممار بض 
5 نواع النا ا ٠‏ ومكن تخرين هذه المواد عادة لمدة طويلة فى مخازن مبوأة 


شيور تلد !ماد طرق 


اد الالفة والجشر أحء 


وفسلا عن ذ ف تكن تخرين مار التفاح والكرى ف ثلإجات مبردة إل درجات من 


نظيقة خالة من المو 


الخرارة تترأوح 0 
عدم التخزين ف الثلاجات لدة تزيد عن شبود قليلة . وخصوصاً إذا كانت معدة للحفظ فالعلب 
الصفيح . حتى ينس الاحتفاظط 0 أنسجتما النباتية أثتاء عمليات الحفظ .: وحتى لا تعرض 
إلى تستدعيبا عملية اتعقم . 1 

ولا كانت تار الكثرى تقطف عادة وهى خضراء ( بعد اكتال تكونها النباق ) ؛ فاه 


كن مه .ينها فى الثلاجات وهى عل هذه الحالة حتى وقت حفظبا فى الفلب الصميح , ثم بحرى 
أنضاجها متاعاً قبل اعدادها مباشرة للتعيئة فى العلب ‏ 


للتمرق 52 فى الخرارة المر ب 


+ مواد غذائية غير معرضة لتلف زولومع عاطم ونع برولم) : و تميس هذه المواد 
باكتاما درجة التضجج الكأمل . و باحتوائها على مقدار قليل من الرطوبة . يختلف .باختلان 
النضيم الطيعى للمواد الغذائية المتنوعة وءتالحا: الغلال وحبوب الفول الجاق والبسلة الجافة . 
وتصلم هذه المواد للبقاء بدون تف عدة سنوات . إذا اتخذت الطرق: الوقائيية الكافية. لمنع 
الحشرات كأم عوامل الفساد التى تعرض لفشكبا هذه 


5 5 
تعر ضبأ لتقف أئناء العو .ف تعرتمر 


إلى ++ فرتبيقية لمدة عام كامل بدون تف اكير . غير أله يفضل , 


ل خا د 


الوا ولذلك مي اسقيفاء كله امحازن جخمييع الشروط المؤدية إلى عدم تكائر 
. امات داعا . 


0 ثاثا ست عوامل القبار: 1 , 

٠‏ تتقبم عوامل |! الفساد التى تعرض لا المواد الغذائية الطازجة والمحفوظة إلى قسين 
رئيسيين مما : 

1 - عوامل الفساد الخارجية : ولشمل الاحاء الدقيقة والحيواية . 

+ ب عوامل الفساد الداخلية : وتشمل الائزعات . 

عوامل الفساد الخارجية : وتنقسم إلى تسمين رئيسيين ها : 

0 الأحياء الدقيقة : وه أحياء كرو سكو بية الحجم: وحيدة الخلية ماعدا الفطريات مثل 
الظور الحيوى الدنىء . وتشمل كائنات دقيقة الحيجم . اما آن تكون مفيدة للانسان .كالبكتريا 
المكرلة لفلو را الأمعاء والخائر والبكتريا والفطريات المستخدمة فى الصناءات الغذائية. أو 
ضارة به أو بالحيوان أو بالتبات . وءثاها اليكتريا الباثولوجية المسيية للامراض الختلفة . 
وتتكون من ثلاثة أنواع عتلفة هى الفطريات . والذائر , والكتريا . 

وتتميزالفطري بات عن الأحياء الدقيقةالأخرى: باختلاف صفاتماالمورفولوجية والفسيولوجية . 
وبتعدد خلاباها : وتعتير كأحد 200 ألر ئيسية الى تتعرض لفعابا المواد 0 
وجه عجره العصيرية منها أو التى تنمو منها بالقرب من سطح التربة الزداعية كما 


: الطاطم والشليك 


ع الموامل المبمة الملائمة لعو القطريات والقيام بأد داء وظائفها الميوية الختاقة 0 
غياب الضوء؛ وعدم تجدد الهواء ء الملامس لحا ووجود البيئات الصالحة وها أى انحتوية على 
العناصر الغذائية اللاز زمة لما : واحتواء البيئة التامية فها على درجة معتدلة من الرطوبة . وأن 
تتراوج درجة حرارة الوسمطط التامية فيه بين ١١‏ “إلى ه؟ * مئوية ( فيل وها إلى حد 
كير ند |تخفاض درجات الحرارة إلى درجة التجمد الثوية : أوعند ارتفاعبا عن درجة 


| راوح ب ن معة ويم مئوية ) : وتتمو الفطريات عند توفر العوامل الملائمة لما على سطح 
الوا 'الغذاثة. وترسل جراثنمبا خيوطاً رفيعة تعرف بالميقات إلى داخل المواد الغذائية ؛. 


ثم نتكون بعد ذلك تموآ خارجياً ملونا فى المعتاد . حمل الاجراء الحاملة للجرائم ومثل 
الجرائم دوز ! انود للفطريات ؛ وتتملز بشدة مقاومتها لفعل العوامل غير الملائمة لغوها . تتقاوم 
ار أزة المتخفضة . وكذلك تأثير المواد الككمائية | المعقمة ٠‏ واتقاوم فعل الجرار 58 


سس لاسي 


المرتقعة فى الوسط الجا علياق الرسط الطب :قلا تلك جن ثم فظن وم سغماه ل ةمع 8) 
فىمدة وجيزة عند نسخين البيئات السائلة امحتوية علما إلى ذزجة! الثليان , فى جين أن:ذلك يتطلب 
رفع درجة حرارة البيئه الملة الجانة إلى درجة ,.ئو © مثوية مغ © 5 رارضا لفمل هذه الدرجة 
هدة طويلة . ذلك جلك جر اث القطرريات على وجه عام عند . عندا التسخين في بيثات جافة فى هد 
لاتتجاوز ‏ دقيقة فى درجة حرارة قدرها مم * مئوية ؛ وفى عدة ساعات فى درجة حرارة 
قدرها .بم * مثوية .كما تهلك عند تعر يضبا لأشعة الشمس الباشرة اادة تترإوج بين مره ساعة 
إلى خمة أيام ٠‏ وتقاوم بنض الفظر ريات فعل دذجات التركين المزتفعة من السكر » ويتمو 
بعضبأ فى درجة من الزكمز تبلغ ./د “ومن المعتاد ألا تأث القطريات كثيرا بأشوطة؛ لثمو 
ف الئات نات أخوضة ال تفعة . 

ويس للفطريات أهمية اقتصادية فى الصتاعات الرراعية إلا أنواءا قليلة منبا . مى : 
زتاءوأعسوم واننا اللتعتمعم) ٠‏ ويستخدم فى صتاعة وك الروكفود د (نامعط سروه 0 
و يتخدم فى صمناعة جين الكأعيميير د ( اأعدنم؟ عوعسااة) ويعرف أيضاً بالخدزة الصينية . 
وستخدم وصناعة بعض انم أنواع المشرويات الكسوليةق بلادالصن: ورعوييمه دالج ,عمكة)» 
ويستحدم فى بلاد اليابا, ن فى صناعة الشراب | الكحول المعروف باناى ٠‏ وتتحصر وطيفته فى 
وبل شا الآرز إلى سكر توقطر ( تنوعس الى ) ٠‏ ويستخدم ق ضير بعض المشروبات 
الكحولة فى جزيرة أوة من قول الصويا . 


كثيراً من أنفطريأت المسية لفساد المواد 


رشبل انان (وودةافت ممم 1000 
النذائة الطلم ويعتير الفطرات ز ميعنقاع تسستالك تمعط ) ف (معوان كطاتععوقة) ؛ 
بأنبنا أم أنواع الفطريات الى :تعرضلفتكبا مار الفاكبة . والخضروات الطازجة 

أنبا ينموان كثرة على سطم ملم اللريات . وف عصير مار الفا رة والشراب عند توقر 
الظروفى اخلائمة لنوها ‏ 


يعر صر الخمز ار طب خرن فى درجة عن الخرارة #قرب من "١٠‏ 


مال ء الفطربات 
لممدع مولام وبومسطتطع) م (ومدامقام عائوء معق) م (مسعبداع ممستلاك تمعم) 
ف ليمع داعس مسلاا توعط) . و تميز القطر الأخير عند يزه بكر ينه ليوط تغببة 
عور : متناسقة سضأء القون فى مدأ تكوته! . #لون بعد ذلك بلون بن غاعق ., 

وتتعرضشس للحوم الجمدة المحفوظة فى درجات الرودة المجمدة لثو الفطر الآخير أبطأ 
كذلك عرض 7 اد الغذائية”اليرنة فى در جات البرو دة العادية (المقاربة للصفر المتوى) ؛ الى 


سم جل سد 


غوالفظ (نووممبم: «مع211 ). وتكويئه لخيوط زغبية قطنية الشكل بيضباء اللون:. 

. ميكزون‎ ١ :وتعرق الخائر بكون! خلايا ميكروسكوبية الحجم ؛ يتراوج طوفا بين‎ ١ 
عضا بين إساه ميكرون وحيدة | الخلية أولا يتيسر مشاهدتما بالفين المجردة وتعرف‎ 
خواصها أذ بوظائفها دراسة .ظواهرها الحدؤية: وخضوصاً التخجمرالكحولى . وتتلخص العو امل‎ 
الملائمة لدو [إعطناثر والقيام بوظا ئقراء فى وجود درجة ة تركيز مناشسبة من الرطوبة والعناصر الغذاية‎ 
الضيردية .هنأ . _وخصوصا. سكر الجلوكوز: وحضاتها فى درجة من الحرارة تثر‎ 
: و انس وس" مثوالة ء وتتقسم الخائر إلى قسمان رئيسين فيا‎ 


ترايح بين 


١س‏ خمائر حقيقية ( واووعير عبء7 ) : وتتميز بتكويبا راثم .وهى ذات أهية 
اقتصادية عظيمة فى 
([) زنسعلتمومتااء وعوبرسممروطععة5 ) : وتعرف مخميرة النبيذ . ولستخدم ى 
صناعة الخور . فتخمر تصير العنب الى نبيذ , وتفقد هذه الميرة قوتم| التحمربة عند ما تبلغ درجة 
ركز الكحول نوا من 1 
زب) ( عواوامع ومع رمرم رقطععو؟ ) : رتعرف ضميرة البيرة . وتستخدم فى صناعة 
البيرة : وكذلك فى صتاعة الخيز . وتفقد خاصيتها التخمرية عند زيادة درجة تركيز الكحول فى 
السوائل المتخمرة عن ٠9+‏ بالحجم . 
زع-) (أعلهم ممع ترسرم قاع ج؟) : وتعرف خميرة سيدر التفاح : والستخدم فى صناعة 
عصير التفاح المتخمر العروف ١‏ السسدر . وتخمر سكر حصير التفاح إلى 5 ل ؛ ليث لات بد 
فقط بالحجر 


الصناءات الزراعية وأهم أنواعبا ما يأتى : 


/: بوأسطة الحجم . 


درججة رازه فا عن 5 

(د) (قلةه 3 : وانشيه خميرة النديذ إلى حد كير ولستخدم باليابان 
سناع مشوروب الساق الحو من حوب الآرز . ولقد مر ابا ذكر تحويل نشاء الارز 
إلى س كر بواسطة فطر (0026 كسااتومعمقة) ١‏ م م تحول هذه اخزيرة السك رالنائج إلى كحول. 
تتي ر كأقوى أنواع الخاثر المعروفة . إذ تتمبر عقدرتها | العظيمة فى تخمير السوائل السكرية,. 
وتكويها لكحول قد تبلغ درجة تركازه مما 


1 ه/ القن مهاعم لفقم وعء نرطرمعقطءء 53) : : وبكثر وجودها فى العصير المتخمر هار 
القاكية :مكسبة لها طعا مرا ومظبرأ أعكراً 


3 شجائر كاذية (وأموعبر ملتعوم) : ومين بعدم تكويها راثم ٠‏ وليس لما أهمية 


لس يا سدم 


اقصادية ما. غر د أنما تسيب صرراً ليغا يبعض الختجات الغذائية كالنيذ للخل راعلة 

أم أنواعها 2 يأ : : 

)1 المكودير ما : وتعراق ابيا باب سم 5 مضع مع 1 00 زهور . الإن أو 
بزعور النيد . فى 4 كوا تمر على سح السوائل التخمرة» وتقذى على الود غير 
الكرية الموجودة بالسوائل المتخجمرة . وول اللكيحول والمواد السكرية والمؤادٍ اليضوية 
الأخرى اللوجودة ارا ال د 7 ٠‏ وغاذ ثانى أكيد الكرنون , وتثمو هدم 
الخيرة عادة 0 : وخصوصاً نامة التخدر : مكونة لنشاء أيص (يعرف 

ب 9 2 لام 0 1 ) : و تتمو عل 0 لمر قار 
القا كيش ٠‏ مكونة للواد سامة للخائر الحقيقية, كيحامه., ن الخايك الذى يفقد الخائر الحقيقة خاصيا 
التخمر به حدما دأد درجةم 55-56 ن تصف ىق ا مه ل 
غير السكرية الموجودة بالسوائل التخمرة . ش 

رج) الغبولا زوزورن]) : وتميز بسكابا الستطيل . وءوها فى قاع السوائل المتخمرة. 
و سعف مقدرتيا التخمرية , 

ص اقم ر وسائل التخلص 
النقية إلى السو 0 ل الممخمرة . أو فى إضافة زيت متعادل الها 


من الخائر الكأذية .فى إضافة مقدار نشط من الخاثر الحقيقية 
( كيت البرافين) حتى يكون طيقة 
عأزلة للبواء الجوى . أو الخو تت الأشة ابشة لس . 

ولبنك انار الحقيقية ا إرطة (! الموجودة بينات سائلة ) . بالقخين الى درجة تتراوج 
تين مع ”سا وج*مثوية. بكاوم بعضبا تأثير الحرارة أار تفعة البالغة. + * مثوية . ولشتدمقاومة 
هذه انام رالأحرارة المرتفعة فى البيئات ألجافة . قتصل درجة ! راع لا اينات ارج 
بن 0.2*ب.و”مئوية . ك5 قد قد تبلغ أحيانا درجة تتراوح بعن ه1و*.؟(” مويةه 
وفضلا عن ذلك تقاوم الجراثم فعل الحرادة المرتفعة . ويتطلب إهلا كبا .استخدام درجة من 
الجرارة ود اهنا عدر يان ني ف تعد عا تتطلنه الخلايا 0 الختلفة . 
وتبلك الخائر اللوثة انسوائل السكرية المركرة فى درجت من اللجزارة كبر ازاتفاعا عمالو 
وجدت ملوثة لسوائل غير سكرية .وتيلغ درجة الخرارة اللازمة لقتل الخائر الوثة للسوائل 
السكرية المركرة درجة قدرها ./” مثوية لمدة تبلغ . +دقيقة في المتوسط . 

وتميز الخائر الكاذبة بضعف مقاومتبا لفعلالجرارة المرتفعة عن الخائر الحقيقية, بالشعادة 


3 
0 3 24 
عند السخين فى بينأت رطية 1 


: 


لى درجة مو * عتوية لدة خلس دوائق . و تنميقن خمائر اتوريولا 


ابشدة: متّاومتهاللحرارة المزتفعة ..وتبلك قدرجة م * مئوية بعد عش دقائق عند تلويثها لبيئات 
سنا ئلة. : تقوم الخائر عب وه عام فعل درجات!1رارة المنخفصة : وحتفظط حيويتها فىدرجات 


التجند دون أن تفقد حو شاء وتقاوم عضأ تواعبا فعل درجة من المرادة تبلغ سه أماوية 
(- ولد * فرمبينية.) المدة سبت شهورء دون أن تفقد حيويتها أو خواصبا الخيوية العامة. 
: وتترأوح قبمة الاس الادروجيى للبيئات الصالحة لثر الخائز السطحية بي له واس را 
0 القاعية بين .رع سه .ردء وخائر التوريولا بين هرم ,1ه + وف المتوسط قيمة 
قدزها.ر 
وتتوقف 000 الحرارة لارتقعة المبلكة الخهائر على قيمة الأس الابدر وجي لبيئة 
الملوثة مها . فترداد هذه القيمة 5 يزداد طول المدة اللازمة لتعريضها لفعلبا با رتفاع قيمة 
الآس.الابدروجيئى للبيئات : والعكن بالعكن . 
وتعرف الكتريا بكونها احابدققة للناية : وحيدة الخلايا. ذات مقدرة فائقة لاتكاار عند 
توقر العو أمل الملائمة لنوها . وأن شكلها الخارجى يتوقف الى -حد كبير على نوع البيئة الملوثة مبأ ء 
وعلى غوامل أنخرى . وأن حجمبا يتراوح للخلايا الكبيرة منها بن .+ مبكرون فى الطول ٠‏ 
وغمميكرون فى العرض: وللخلايا الصغيرة و . مبكرون فى الطول و«,. ميكرونف العرض . 
وتعتثر البكتريا بأنها إحدى عوامل الفساد الكتريولوجى المجمة تبي لله شتغل بالصناءات 
النذائية متاعب كثيرة , و ينمو أغلها فى وسط غير حضى ؛ ولا تأثر كثيراً بالحرادة المرتفعة . 
ولفوها طوران مبمان 0 يعرف بالطور الخضرى » ويتمين بكونه الطور الفعال للكتريا . 
وتؤدى فيه جميع وظائفها إمختلفة مختافة » ويعرف الثانى بطور النود أو الجرئوى : وفيه تتسكون 
الجراثم؛ وتبق على حالة خمود مادامت عواملالكو الصالحة لما غير متوثرة ٠‏ ولانسترجع نشاط 
الحنوى ثانية إلا بعد توقر هذه العوامل . 
وتتلخص أم أنواع البكتريا المبمة من وجبة الصناءات الزراعية فيا أت : 
.اس بكترا حامض الخليك (مأعاعد8 قعم علاععة) : وتشمل عد نواع أهمبا : 
(061ة متساءعاءة8) و(مسصلاد ,8 ) ف (مسمداعم هنك .)3( مس انهاه نع ممم 8 
وتنين بتكوينها لغشاء مخاطى يعرى بأم ألخل» تقرتب فيه علىحالة صفوف أو سلا لمتواذية : 
كا تتمين يصخر حجم خلاياها المتناهى. ولستخدم هذه البكتريا فى صناعة الخل: لتحويلكحول 
الابثيل إلى حامض خليك.. وهئ بكتريا هوائية تلوث معظم أنواع المنتجات الغذائية عند 
توقن العوامل الملائمة لتكائرها . 
دا يكتريا حأمض اللاكتيك (متعاعة8 واعة عتأعما) : وتشمل عدة سلالات » 


سم جا سد 


تبلغ درجة الحرارة الملائمة لهو احداها نحوآ من .ق*:مئوية» وتنتخدم فق ضباعة تحضيز: خا مض 
اللا كتيك هر ن الحبوب. فى حين تبلم الدرجة الملائمة لو التوع المتخدم فى ضباعة الخليل 
ا ملوية ٠‏ 
م ا باسيلوس حامض. اللا كتيك نمع ولقعها وسائنج8) : سبي حوطة الين. 
وبوحد بالخضروات المحفوظة بالتخليل اللا كتيكى . 
سن بأميلوس. بو تير يكاس ١‏ زواع تمنوانا وفالائع8) : وهر بأسلوس“ غين: هواق » 
و استخدم فى صناعة تير حخامض الويتريك . ويلوث الجين أثناء تحضيره و يسبب تر الربدة : 
واساد بعص أتواع الخضروات الحفوظة فى العلب الصفيح 
ه -- بأسياوس بوتيو ليس [ وناوةان604 عملان82 ) : وهوغير هوانى . يفرز أفرازات 
ساءة (توكينات) , عند توفرالعوامل الملاثمة لنشاطه . وخصوصاً فى حالة غاب الهواء الجوى. 
0 وجوددق الترية ال راعية زغير الكر) لبعضر راللدان | الأجندة 0 وذلك عل حالة جراثم . 
وتتعرض الخضروات غير النضية على وجه خاص لتلوث به ولذلك تعقم المواد اد المعيأة منبا 
فى العلب الصفم فى درجة *٠‏ عاويةزميء؟ * فرئيتية ) لمدة 55 بون 
حاللات التعبئة الا رى استخدام الملم بمقدار .1 وو.!. أو السكرعقداز مه ب ولنم, 
كتريا جموعة السالمو نيللا لمفعاعة8 وسمعت مالعممولهة) : ويبلغ عددها 
لي عن نسعة شر نوعاً . ولسبب كثير آَ من حالات التسمم الغذانى وأهمبا : 


ا 4 (تطمباوعدم والعمهصرادة) و تعر ف أيضا باسم(م لإلذك مام 219 م سطع اعق8) 
(ب) (نمعااناصممطعو ولاعومصاد؟) وتعرف أيضا بأسم ملإأهكمم لمساعاعو8 12 
(8 مسندمط > 

(ج ) (وته ةاعامع «العومولدة) وتعرف أرضا يأسم زكتة معام وبالاكد8) ١‏ 

(< ) (عءساعة والعممسصادة) وتعرف أيضًا بأسم زع تمامعة فط اائعو8) - 

( 5 ) زعالامعمند مالعومصليهة) وتعرفن أيضا اسم 0 فبطلاغة8) .. 

وتحدث كل 8 ( تطم ققوم واأعسممولة5 ) حى الشبه حى ١ل‏ لتيفويد . وتختلف فى 
إاعتدال أعراضبا عنبا . وترتفع درجة حرارة المصاب فى وقت ويخبز من حين اتقال ٠‏ العدوى 
إله . وتبلغ حدها |الاقصى خلال هه أيام :ولا تزيد نسبة الوفاة فى إصابتيا عن +./.. 

نتقل 9 فالا بواسظة ع الكتريا ..وثدر انتدارها.ف المناطق المعتدلة الباردة ؛ على 

58 ن المناطق المتدلة الخارة والحارة املائمة لانتشارها 


الس 8 عم 


نيجلا الباسيلوس فى الاصاباتن البشرية باللراز والنول والدم والصقراء ؛ فضلاعن احدا به 
لالتهابات بالأمعاء :وأ كثر :المواد الغذائية غرضة للتلوث: .به هى ال لبان ومتتجاتبا ؛ واللحوم ., 


والكتزدات النأمية 'بالقرب» من سطح الاذض: السنمدة بأسهدة عضوبة جديدة :ا وتحدكب 


بكتريا يكترزيا 5 “امع التتاصساامتاعى ‏ والعم ماده ا ٠‏ و تسمعن ناصا بتها للانسان فقط م 
ولذلك تتتقل عدواها من الانسان إلى غيره ما بأشرة أو غير فبأشرة و عرف حق الان. 
سنو خالات قليلة كانت فيه هذه البكتزيا سيا فى إفساد المؤاد الهذائية + يؤدى نويا المراد 
الغذائية إلى اصابة المبتبلك للا نالتجاءات معوية حادة ( ترلات معوية ). وتتراوح المدة اللازمة 
لظيؤر أعراضيا بين > ات من دين انتقال العدوى, ١‏ وقد تبلغ أخيانا +ب ساعة 
تتوقف ف الواقع على مقدار ما تحتوبه من التوكسينات :وه مواد شديدة المقاومة للحرارة 
المرتفعة : ويكيق للتخلص من هذه البكتريا زوافرازاته!) : النسخين إلى درجة الغليان للدة خمسة 
دقائق : وأكثر المواد الغذائية عرضة للتاوث با هى الألبان ومنتجاتها الختلفة . والفطائر 
اميا .باللسع والحتروات : ْ 


وتحدث بأسيلوس (1611015مع عم ووورزوة )عند أصابته للانسان. التهابا تمعدية ومعوية. 
حادة ( نولات معدية ومعوية ) . ناشئة عن افرازاته اللريجة للاغشية المخاطية المبطئة لجدران. 
المعدة والأمعاء ؛ وتندر الوفاة عنها . وانستثئى من ذلك الحالات المتضاعفة التى يصاحها النسمم 

الدموى العفن ( وأوعة نامع5 ) . ويتميز التسمم الغذائى بسيب اللحوم أو الآسياك الحفوظة 
فى العلب الصفيم والملوثة بهذا اليأسيلوس لشدة الأعراض المرضية أدة قصيرة من الوقت , 
ويتميز هذا البأسيلوس بصلاحيته للتكاثر فى حيوانات اللحم عند العدوى . م يصيب الجرذان 
الني تنقل العدوى بالتالى إلى الانسان . وجلك فى درجة .1* موبة بعد نصف ساعة 3 
إفران أنه السامة فمل الجرارة الارتفعة . ولاتتحال فى درجة الليان إلا بعد نص ساعة . وأ كثر 
اللو وأدالغذائية عرضة للتإوث به هى حبوانات اللحم ولحومبا بالتالى . وكذلك لدوم الدواجن, 
بالأبيك 4 والسوسيج والأابان والفطاررٌ الدسمة . 


“أزبئيب .بأسيلوس (عاء عه مزاع ممواوة) كوا من و”*” ./- من <وادث التدهم 


.الفذاق تجاترا . و( ضيب الانسان و معطم حيؤزانات اللحم وكذلك الفيران الى تمل العدوى 


بالتالى إلى الاننان . وتحدث جى اليه مي ألباراتيفويد . ٠‏ ويغرز إنراز زأت دأخلية سامة 


مقاومة الخرارة الشديدة الى لا تتحلل فى درجة الغليان إلا بعد مدة طويلة ويج هذه المواد 


الأغشية الخاطية المبطنة لجدران الأمعاء .كا تعمل على شدة التهاما . وتصاحبا أعراض حم 


لك 


0 


الباراتيفويد . وأكثر المواد الذائية عرّضة: التلوت بدا البإميلوسن هن جيرانات لمم 
ولحومباوا الأيان ومسجاتيا والدواجن والأنماك واليض والفطاشن الدسعة . / 
ولس للأسلوس (وةالافعمليه قالغمةكواو5) أمية كبيرة من بوجية المع الغذاى , 
يعبر الكنزير كبائل طبع له . حيث تخرض لحومة. لكائره وإفراز.توكبيناته النامة.ما 
ض نى مستيلكبا للتسمم بالتالى .. وتمتوى المراجع الملبية عل خالات كثيرة متقامة ندل 
إ عل إمكان | تقال هذا الباسيلوسللاتسان؛ وإصابته يثرلات معوية جادة وحالات: من التسسم 
الدمورى العف ن : ولا مكن تجدبد بدى علاقته به . وأكثر المواد الفتائية:عرضة للتلوث به أو 
بافرازاته هي اللحوم ومتتجاتها كالوسيج ٠‏ دلوم | لكنزير وهنتجاتبا . وبعض الكخيوانات 
البحرية . والبيض والأآالبان ومنتجاتها والفطائر الدسعة 
ب البكتريا المرضية الصالحة للانتقال براسطة المواد الغذائية ‏ وتسيب متاعب 
اكممة للشتغلين عيذم الصناعة وأعميا : 
1!) باأسلوس حى التتفريد (كناوه اميل دام : ويعرف بأسم لاع ممع ) 
(نطجي وهو أم أن واع اليكتريا المرضية : نظراً تعن ض كثير من المواد النذائة لتاوث يه . 
ولبرلة اتقانه واتتشاره بواسطة حامليه . 
وتدداد أمميته فى اللدان المعتدلة والحارة .لاسيا فى المناطق الى يكثر فيبا توالد الذباب. 
وات لا توف فيا الآساب الصحية الكاقية . وتتعرض بعض هذه المناطق لانتشار حمى 
اللبنويد سنوياً . وخصوصةآ خلال فصل الصيف على حالة وبائية. يسبب تلوث المواد الغذائية 
مدا الاسلوس . وأفضل درجات الحرارة المناسية لقوه هى بم" مثوية , ويقل توه عند 
ارتفاعا عن .ع *موية أو اتخفاضبا عن . +" مثربة . ويلمو عو معتدللا فى درجة. «" مثوية. 
ويكاد أن ينعدم عند اتخقاضبا عن . و * مثوية . ويزداد موه فى وجود الأ كجين عن عدمه . 
وتميز هذا الباسيلوس بعدم تكويته لجزائم ولك بعد عثر دقائق فى هرجة قدرها .5 
مئوية وق خمس دقائق فى درجة قدر رهاب *مئوية. : وعوت الجزه الآ كبر إمنه يمد بد ساءات 
عتد تعرضه للجفاف , ثم بوت تدريحياً الجرء الباق يعد أسابيع قليلة , وأكثر الواد النذاية 
عرضة التلوث مذا الباسلوس هى الآلبان ومنتجاتا ٠‏ وبعض الحيوا أت البحرية الصدفية 
كالاستريديا . والمواد الفذائية اليجمدة والخضروات» الثامية بالقرب من سظم التزبة الرداعية . 
( ب ) بأسلوس السل (ونااكو8 عاءتهطن]): : ويعرف يانم ناماع قطمع و31 
زوتمواعععطن : وبوجد فى يصاق ألصاين .وكذا الحيوانات الضاية بحل ذثوى أو شرف 
جاف أو ضر جاق . وى العقد الدر دئية الجأورسية ٠‏ والتجاويف الدرمة يه الحديثة فى الرئين 


1 
| 
1 
ا 
| 
ا 
ا 
1 
ا 
ا 


وق العند الدرئية, والمقاصل والعظام . والافرازات ١أصلية‏ :والاغشية الخاطية , والااتبابان 
الجلدية وق البول غتد إصابة الباسياوس الكاق “كذاك يرجد فى تراز المصا بين بالسل المعوى: وق 
النضارات المعدية ؛ؤراز المضايت بالسل عند أزدراذم (بصاتقهم :5 قد يوجد الاسيلرس 
ف الدم فى الات قليلة وخصوصاً عند يكن العقد الدرنية الجاؤدسية ٠‏ وف حالات التدرن 
الرئوى التقدمة . ش 
والدرجة امثل نوه فى بيم” مئوية 2 بترا الدرجات المناسية فؤه بين .م إلى 
2 7 وو باسيلوس طفيل اما بمعنى أن البيئات الملامة لثوه وتكاتره كاد أن عدم 
عن الحيوانات الحية والاثان ؛ وتستتق من ذلك حالات نادزة , 
هذا الاسبلوس يحفاف يكاته: وقد تحتفظ بعض غلاياه تحيويها لمدة قصيرة . 
كذاك محتفظ بحيويته فى درجأت البرودة المتخفضة. وبالعكس فان الحرارة الارتفعة تبلك: , 
وتوقف تأئيرها على عوامل معينة كمدد الأحياء ومقدار الرطوبة ببيئاته فقتل مثلا فى درجة 
...و * موية بعد مغ دقيقة فى بيثة جافة » فى حين ثم إهلا هه فى وقت أقل عند وجوده 
بائ لكالين مثلا حيث يكون أ كثر توزيعاً . وتبلغ درجات الحرارة المبأكة لهف اللين كالاقى : 


1-6 3 امه 8 للم 
+ مويه 6 دقفة مم مرية > ثأئية 

000 506 3 00 
«١0068‏ ك دقائق 1١‏ ل ٠١‏ برال 
3 5 1 مع ثانة 


؛ ومقاومته لمنتجات التحلل السكتريولوجى 
أو تخلل مياه المجارى والمواد الرازية 
سابيع . وأكتر 
إلى الانسان 


ويتميز هذا الاسيلوس يعدم د تكوينه لجرائم 

اليثات | ا موجودة 5 ٠كحموطة‏ | الاليان أو ف الماءُ 

ل الاجياءة الدقيقة . واذلك قد محافظ فى مثل هذه المواد حيوته عدة | أسا 

الرك الخاة حرط التأوث به هى الآلبان ومنتجاتها , كذلك قد تتقل عدواه 
عند انبتهلاك لوم جيوانات بقرية عصابة به. 

35 ) :باس لوس الدوستاريا (عوالعامغ ويؤل وس ااتعد8) : ويسببالدوستتاريا ال ءأسيلاوية , 
وهو مرضن: موضعى تقتصرأعراضه على أجزاء معيئة بالجسم . ولاتصاحيه مضاعفات شديدة أو 
عَوَاقب مرضية , رغا عن تعرض المصاب إلى لام حمادة .و تنتشر إصاباته فى جميع بلدان العا ؛ 
غيد أنهنيا توداد.زمن الصيف وف المماطق المعتدلة والحارة . وتبلغ نسية الوقاة به نحواً من 


سس لإإي ستسم 


منت بجو اصاباته: ويصيب الإطقال الرضبع والبالفين : وتحدث إصابه إما على جالة 
ويائة أو حلية أو فردية . وتتحصر عامل اخقارمه في شدة تراحم حي السيكان :فى فكان دود 
وإمال البشنر وط الصحية ٠‏ و لذلك يعن اجنود ومن الحربي إل قله الاصابة.ي.» راوج 
مدة التفركم ال بثووجة د بن يون لل سي أنام. 

وب جعد نتوين بالجسم عند الاصابئق الامعاء دون الأجراء ار ى ؛ وإذلك بي جد 
فقط فى بر قاز المصا بين ٠»‏ وتتراوح مدة احتفاظه بحيويته فى هذه المواد بين يوم واحد إلى .يومين . 
ف حين أن, هذه اللدة ترداد عند ثلوئه للماء إليعدة أيام ؛ وقد تل إلى الاسبوع الكامل ويندد 
أن تيد عبين ذلك ٠‏ ويتمي زر كذلك يعدم تبكويه لجزائيم : ويلك غند تلويته. لييئات نيافة يبد 
م .و أيام : وحتفظ تحويته فى اليئات الرظبة عدة شبون . 

كذللتك ملك بأشمة اشم المباشر: خلال تق يناءة يي بالطرارة امراقية ببوساعة كام 
فى درجة بعون* مئوية . وبعد عشرين دقيقة فى درجة مثوبة .وحتفظ حبويته فى درجات 
التجمذ عددة شهور . 

م الطفيلات الحيواتية وأهمبا ما يأنى: 

1 ) الأميا المية للدوستاريا الاميدة وتعرف نسم ( مع راموته عمس همع ) 
وتتتمى إلى الجتس الحيواق المعروف اسم ِ/ عه سماوع ) : وتعز هذا التوع من 
الدوستار با بالباب القولون و تفرحه وإفراز مواد دموية ومخاظة عند التعرز . 0 
ع ال للازمان مع اشستداد فى الأعراض والتكات المرضية . وتختلف تبعاً لذلك 
عدة انمتن ها و أعراض إسبال معتدل إلى إسبال شديد اق جد ممخوياً بافرازات 
دموبة وعتقاطة . ولذلك كشيرآ ما مخطأ ذ فى تعليل أعراضه فى أطواره الآولية ة المعتدلة : ما يؤدى 

ل كعأن ن المصايين به فى ذلك الطور الذى يغلب تحمولهم الى حاملين طبيعيين لعدوآه عند 
0 
وتتشبر إصابات هذا المرض فى المناطق المعتدلة والخارة عن سواها .كا تكثر خلال 
الفصول التداقئة من العام . وفضلا عن ذلك يان مدي ارما بره غال عل ضحد انلها 
ووجود الدوى . وتقتصر إصاياته فى الاقم على مناطق لق مجلية “موضغية دؤن أن ند تنتشر عل 
حالة وبائيقة كحمى التيقويد أو الدوستاريا الباسيلاوية» نظر] لاقتضار: ثقل النبوى عل اليل 
الماشرة و+الاتصال المباشر . وشتبهق مقدرزة الذءاب' و يعض" اد لكل ادن 
الاميبا وحيى فى طورها الحوصلى . 

وتميت أميبا الدوستادا بكونها طفيل حيواق ل طلا بوانت ل ان 

دأخلالامساء الغلظة , زمسكرن دورتا الحيوية. من علور بن عبحين ١‏ انها يعرف 


سي سد 


بالروفؤزويت (عاأمعمطمه؟ )» أى طود التكاثر وهو الطور الذى تكون فيه الصغائر 
الدقيقة وهى خلايا متحركة ذاتيا صالحة لاختراق الانسجة ؛ وأحذاث تغيرات عرضية ة مها ٠»‏ غير 
أنها مؤت لسزعة ة لضعف نكويها . ولذلك لا تصاءم لنثير المدؤى ؛ فضلا عن عدم مقدرتما 
عن الانتقال إلى المعدة . وتدلٍ هذه الظوامن على :خلو الحالات ‏ الرضية الحاذة من: .الخطؤرة 
لاف الظور الثاى للاميبا المعروف بالطؤد الوص لى هماد أورت) ٠ ١‏ الذى يفشرز 
خاذج الجسم مع المواك الإانية 8 فهو .ظور خط يساغد على . نقل 'عدوى الآمنيا واحداث 
حالات الدومتتتاديا. الأميبية 0 . وتثمئز الحؤصلات بصلابة جدراتما ومقاومتما للتأثيزات 
الخارجية, وعنذ تلويثها للواد. الغذائية تمر إلى المغدة ثم إلى الأمعاء الخايظة. حيث تف رخو تعيش 
داتحل القولون » وتدل هذه 0 أيضا أعلى التأثير الخطز لحامل عدوى هذا النوع من 
الدؤستاريا فى نشرها . ول تصاح الامبيا فى طورها الآول (طور التروفوزيت) لنشرالعدوى ., 
حيث تتفقد خواصها. الحيوية بسرعة شديدة عند وجودها خارج الجسم ؛ ما لابعرض المواد 
الغذائية الختلفة وموارد ميأه الشرباتلوث ا . فضلا عن عدم مقدرتما على المرور داخل القئاة 
الفضمية إلى ما بعد المعدة . فى حين .أن طورها الحوصلى هو الطور التاقل للعدوى عن سبيل 
عامل عدواها 

ل (ب) ديدان الأسكارس وتعرف باسم (دعلامء لطسنا 5أتوعوم) : وهى طفيليات 
حيواتية معوية.اسطوا 00 يصلطوها أحيانا إلى م عسنتيمتر وعرضها اليس ماليمترات . 
ويكثر وجودها فى أمعا ٠‏ الأطفال فى المناطق الأبار اق محف باعص 1ا رجه منها ان 
أمغائهم بين ماثسن أو ثلامائة إلى عدة مئات ؛ وتعيش هذه الديدان داخل الامناتب 
وتفرز إناثم! ما يقرب من . ...56 ببضة فى اليوم الواحد ؛ ويتميز بيضما | با كتسائه بقشور 
صلية ملونة بلون مادة صفراء الكبد . ولا يتم تكون الجنين بالبيض إلا بعد تركه الجسم . 
ويتطلب تكونه خارج الجلم مدة من الوقت تتراوح بن عشرة أيام إلى شبر كامل عند 
ما تتوقر العوامل الملائمة الحضانة البيض من اعتدال فى درجة الحرارة ( عم*مثوية تقريا ) . 
واحتواء البيئة امحتوية عليها على قدر مناسب من الرطوبة. ووجود الآ كسيجين . وفى حالة عدم 
توف هذه العوامل ذان البيض نيق بالثربة على حالة خمود لمدة قد تصل إلى خمسة سنوات . ولذلك 
تشب الدودة الخيويةلهذه الديدان إلى طورين : أحدهما طورالبيضة . ويقضى فترته خارج الجسم . 
والبخرطور الديدان ويقضى فترته داخل الجسم .-ويتدىء الطور الآخير باتهاء طورالبيضة ٠‏ 
وينهى بابتداء طورجديد للبيضةة. ولذاك لاتقل عدوى هذه الديدان إلى الانسان عن طريق 
الاتبان مناشرة 


.و عط إنتقال +السض' الناضصج القايلااتقين ال الأمعاء 6 
يعض الديدانالحفركة خلال جدزان لامعا عمازة منبا لخ الكيد وار 
الأعرى و 0 .هليم الديدان. 4 إصبال التروط اه 3 


المددة متا ره عم :وق منع. ا رز فى لم نئن اقول 5-1 
نحو الطرق الصحية , ولقد عرف منذ زمن قد النأميرا لقال لادة االستونين «نؤهى.المادةالقبالة 
فى نبات الشيح الخراسانى على هذه الديدإن ٠‏ 5 عرف أخيراً تأثير زيت الكينويوديوم : الذنى 
يتيز نشدة فعله عن المادة السابفة . وستخدم هذه المواج ق علاج المصابين يلاه الديدان 
وطردعا للخارج , ٠‏ 
ل سم عوابل القساد الداخلية : وتعرف بالاتز اك جو ؛ وه فى مواد كبائية 
عضوية غروية غير معروفة الترك اع الخلايا الحية » 
وتحدث تتيرات كيائية هامة فى اليئات الى تحتومها. دون أن تغير ا أو خبراضها 
الكيائية والطبيعية . . وهى عوامل مساعدة (ويوبرزوزوح).ء غير أنها تتلف عند التيخين الشديد 
(عادة بين - ماوية ) , على خلافي العوامل المناعدة غير العضوية كثانى 
كيد المجنم واللانين الأسود ٠‏ ول تب القاعل الكياق وجودها على ال دائة بل 
بك تشبط! تشاع ق أدوارر الأولة . 1 
قسامبا : تنتمى الاترمات إلى سبعة جموءات. رئيسية هى : 
0 ات لحلل طبلا ماتيأ زمه منرهمع ابراه را : ولشبفل لأواع ااي الآية: 
(!) لذوعات انحالة السكر كريآت : وى الانفرتان لوعفم : والمتاذ 3 (ؤمزهاة): 
واللا كتاذ ذ (عوهاءها) . : 0 1 
5 ا عات امملة للواد | الكنينية 0 والكتادووممية) . 5 ١‏ 
(ج) الأنرمات الحللة للبروتيتات . ومثاا النبيز ات (قزدوقم)1 سيت (بزومار 
الاير بم ت (منومومع) وتوسيد هذه الاتواع بالقناة الضنة : 1 
از البباط والددملين (متاعصمم8) وعد ناد الآناناين . 0 
رم الاتزعات ! َه للاسترات : ومثأهًا اللبباز (وعدمنا)' وتحلل التعرن.. 


. ونفرز هذه !أواد بواسطة جميع 


سس 0 سما 


0 1 ا بتازات ادتطل | الثشاء إلى ريات .م اللليكوجين الثداء الميواق إلى 
نكر 


امسلل 


لمات الملة للتنيئات: :ماله تانيز اك (دومده) لم لثنين اموا د الغذائية 
00 / اليا نا وكسيد نات م0 5 : وأتعرف ا أبعا الأعلنين 
(ولةاسمع) ) وتملن الجاواكوسيد ات 3 مان الاوك . . ٠‏ 
(0) الآبنا اجازكوتسداسات: ال : وتغرف أ أيضسنهنا داز 
ياه وتلل :الكل وكؤسيدات: ف مار اللون.. 1 
“زم): البورياز ذاش مه 06) ؛ وتلل الدوريا البولنم ؛ 5٠‏ توجد فى بعض ابقوليات . 
كي . عات متنوعة : وتشمل الارجيناس ( عمومتوءة) وخلافه, 
سر #عم 2 الائزيمات: الموكسدة المؤكسدة ف زوع رمع 0) ولشمل: 50 
اه . ابروا كنيدازات (وع 025 مامععط) ٠‏ 
رب الدهيدروجينات (قعمممعوم 0 ترطوم) . 
() الأكيدا اذات (وهوه4زعرن) : وتتكون من بخوعات كآملة تشمل البيروا كسبداز 
(عم2 أ رمعم ) » والبيروا كسيد العضوى ( غ0«معم عأمقعوين ) د الأصكسيجيناز 


(عوةقعوو0) ؛ وتعرف فى الحالات ت الأاخرى بالفينولازات (وععفاممعطم) . 


ره لان لانزمات التترلة (وعدهاء نمع 2) : وتشمل إتزعات تنتزل مادة المثيلين الورقاء 


انراد أخرى . 7 

0 ع الكتاليزات (ممومت) : وتتميز بقدرتها على فصل الا كديجين على حالة 
جزائية من المأء » وهذه الآنو نواع قربة التشابه بالأكسدازات . 

اسم ادم الزعاز (6 مهمع دكا : وبوجد بالحخائر ٠‏ وتحلل 1 بات الأحادية 
إل كحول ييل وثانى 1 كسيد الكرنون 
1 3 53 - للويدت متعم :او غير نظام اركب الكياق للوزن الجزيئى دون أن تحلله, 


الأثرمات الببنة (ف#مردمغ لك : وتشمل الريان (وزموءه) الموجود 
لأبقات.. 
برع العوامل. التملقة 35 الأنرقات : يتوقف مدى نشاط الانزعات على عوامل طبيعية 


ا 0 - 


سس ب سلس 


(1) الحرارة : برتيط القزة الحيونة رمات بدرجة خرارة بيات المؤتجودة 1 
إرتاطاً كيرا أ ولؤادا م عملها على الوه ' الكامل يحب. حفظ: + جحزازة البيئة عل دزجة: ثأبتة., 
تعرف بالبرجة المخل (مغن ونع ممء7 صمستطلام0)- وتشخصر هدم الدرجات: لمر" أتواع 
الا زعات بين در جق نع" وءه" موية اه تل أ أنحواً من 4 هلووية + “وذللتة 
لأنراع قليلة منبا غير أن هده البرجات. الل توف أ: أأبضتاً عن عوائل أخرى» كدرجة 
تركاز أبرنا 9 ت الأبدروجين فى الميئات »ودرجة تركين الآنم فى الينئة : وتفقد الأ مات قرة 


تخاطها عأدة بأد دتقاع درجات الخرارة عن درعرة ة الحرانة الملا وتعرف هذه البريمات" 
بدرجات الحرارة المثبطة لأنشاط زو مرجمع ومتلويائك 1012 0 وتربط يسا فى هذه الحالة 


أيضأ أ بدرجة تركيز أبرنات الايدروجين .و بطول مدة ١‏ لتخين ١‏ وعقداد الرطونة فى البيئات 
الموجودة ما . وتتراوح عادة درجات الحرارة المبلكة للاتزعات يين../ا؟ سا .م" عوية 
وذلك ف البيئات السائلة .وس .و لد .9" علوية إليئات الجافة . ولا تبلك: عادة 
الاترمات فى درجات التجمد المثو بة بل تفقد مقداراً كيرا من نشاطيا.. وق هذه الخالة تزدى 
لاادروجين ! لاقل أهمية هذا العاملعن سابقه , وكا تتوقف 
لنشاط أب ا 


وعات على حرج المرارة كذلك حوتف هذه القوة على درجة كيز 
أبونات آله بدروجين - وتنقسم أيضاً إلى ثلاثة نه يجالات قوسد درجات لتركز الابدروجيت ك 


0 14 
الو 4. ا لختمو د يه 


وسين الجدول الى القيمة المثلى للاأس الايدروجيى لبعض الأفواع المبعة .عن 

الأ عات وهر 
الى الأتريم 000 الخ الييكة | القيمة الل اللا الايدروجيق 

الفيتان 00. ٠‏ | المولك (الفسيز التي 4:5( ضحاة لسري 

1 1 00 © ميث (ق درحة + *“بكوية) 
الديتان زمن مصدر حيوان )| ؛ اللتكرياس |4 العرنا 1 
اعلين . : الوذ ١‏ الدنكشيك 
ألفرتاز .7" ل ا اظائر 0022 اولخد جةم ع *موية) 
اللبياز 1 دور الخروغ 8 007 : 1 8 1 
الكتاز ار القاكية 202222 5 


ل ام سم 


البيسين . له غصارة المندة . ا #ارلجارا 
البينؤا كداز الخصروات . ا الإ ما 

: المداكبداق. عار المشمش لما / 0 5 . 
الو مان : 7 م 2 الجائر ام 5 1 ورك 
القاد له | لون . .ا 2 ) سار 
ور وسيناز 9" . ]| الطاطس. 000" ع 

( يعد أنواع الكسيداز نات 2 35 أطي ١‏ / اسه 
ابكتاان ا مار الفا كية 00 لاوس موللا 
اللاكتاز ل اللين ٍ سداره 


وقد مز تأئيين دزجات الحرازة على الانزيمات وارتياطها بلرججة عر ل أنونات الأيدروجين . 
وبين الجدول. لاني هذه العلاقة عند تسخمين عيئة من بيروأ كسيداز الخوخ ادة دقيقتين : 


ا / 
قله الأس | قبمة أ : هه 
لان | درجة الحرارة المبلتكة للاتز زعات ة الا | درجة الحرارة المبلكة للاتزمات 


الأيدر رؤحيق إٍ الأيدم روحيق ْ 
المت 7 ٠‏ مثوية هكرة ٌْ 8 مثوية 
: 1 3 8 

خآ ل 0 ١‏ 
١‏ 9 1 ك3 
كر ا خلا« +/(( | اه 

ا 3 0 


6 3 1 ه.ا 0 


.ره تؤدى إلى خفض ا ا 


ويلاحظ هن الجدول التنابق أن خفض درجة الموضة أو دقع 
لكلى لاس الابددوجتى وى 


ا وق ايل ٠‏ وتحتمل رجوع لقره الثاقة للاشعة 
م اذ الأوزون.وتكون مادة روا كسيد الايدروجين ٠‏ وتتميز أشعة 
١‏ نضااو أن على جالة تقل عن تأثير الاشعة فوق البنفسجية . وعلى خلااف 
لاوم إلى تنشيط بعض أتواعها أو إلى عدم تأثيره بتاتاً على البعض أو ١!‏ 
إل إضماف قيلا لبت الآخر 00 


سايم سم 


) المتشطات والمبطات : يؤدى تلوث بيات لز عات بأنراع .معيئة.من المواد إل 
و شيط عملبا . - دتعي أملاح المعادن الثقيلة على.وبجه عام كنواد. مثبطة لها ٠‏ كدلك 
بؤّدى وجود موأد عضوية معينة إلى تثبيط عمليا., ومثال ذلك جامض فيدر وسيانيك المنبط 
لدم الكتائيز .فى حين أن هذا الخامض يقغط عل أترم البابين.. سكذلك تقبط مادة 
الفورمائدسيد عمل ممظم أنواع الأتريمات ٠‏ ا أن جاميض الكبريتوز يقلل عمل -أنزعات 
0 القا كبة والمتضروات ويوقف عملبا ماما فى درجة معيئة. من الزكيز » 
ل الآثار الشئيلة من أملاج المتجثمز إلى ننشيط عمل أتومات آلا. كبيدان ,كك تيل 
على تنشديط عمل أتزيم الرماز المؤجود بالخاثر . 
وتأئر مدى النشاط الاتربى بدرجة تركيز المواد ااناتجة دعن تحلل 1 النوعية لها , 
فتلا تؤدى إضافة سكرى الجلوكوز والفركتوز إلى يدئة من سكر القصب تحتوى على أنزيم 
الانفرتاز إلى تتييط عمل الانرم . وعائله فى ذلك إضافة الملتوز إلى يثة نشوية تحتوي على 
أنوم المثان. 


0 الو سقات ع 


زه) ساعدات الأنرممات ومنشطاتها : تفرز بعض الآنرعات على حالة غير نشطة . 
وبنطلب تنشيطبا وجود بعض المواد . ونعرق الانزعات فى الدور غير النشط بالزعوجين 
(كهمع ج20 ( أو 1 عات الآولة 0 ز عط همع نوبط ) ومثالها ألثر بس يلوجين 
لتى يفرزها البتكرياس وتحمل إلى الاثنى عشر حيث تقابل الكياز 
الداخى ( وهر مر ركب معقد التركيب ) 1١‏ الذى يعمل على تنشيطها إلى التربسين . كذلك بغرن 
الببين على -الة بسيئوجين [معهمهةومءم) الذى ينشطه حامض الكلوردريك الموجود 
بعصارة المعدة . كذلك الباين الذى يتشطه حامض الميدروسيانيك . وتتميز الانزمات 
الآولية بقلة نشاطبا الحيوى وضعف عقدرتما على القيام بأداء وظائفيا الحيوية التى تقوم نبا 
أترعاتها الشطة 


1 ل رق 1 


وتتركب اللا وبق لزن تاد بج هه ار وز عار شان ل سغالة 
أتمادجماأ . و تنحصر طريقة فصلبما فى الرشيح الدقيق اسيلا مرت جيلاتلى أو اأيةمادة 
غشائية ملامة ٠‏ دعر الجوء المقأوم الفغل الحرارة الى إشميز يعدم 0 خلال الغتاء 
المستخدم للترشيح .وعرف بالمادة المناعدة أو و الجرء الفعال . فى بحن يتميز | رء الآخرالمتيق 
داخل النغاء بعدم تشاطه وعدم مقاوته لفعل الحرارة ١‏ والسترجع الانزعات فون الحيوية 
عند إعنافة أجرائها ثانية بعد الترشيح ويكون ن المأدة ! المساعدة لانزعات 21 رهق مركن 


ةم سم 


معقد من الفوسفات 0م الليباز من كولات أو جليكرلات الصوديوم : ولانرتم اليكتاز من 
أفلاح الكالسيوم. 

التواص العامة لله 57 المة من وجي لمنامات القائية : ورد فها بل : ع 
عن الخواض العا مة لبعض أنواع الانزهات المبغة من وجهة الصناءات الفذا ل وهى : 

الانفرتاز : وبعرف أيضيا' بالسكاريز (عفمممطعفدة ) أو الاشرئن (متارعيامة) + 
أو .الالفافركتوسيداذ (86م0أدماعنما داماة) وهو أأزم ول السكرؤز زشكر القصب 
أو سكر البنجر ) إلى جلوكود ( وكستروذ ) وفركتوذ ( ليفيلوز ) . وكش بالخائر الى تعتير 
مصدراً للحضيرة ضتاعيا . بيكش وجوده 6 النباتية الخضر . وثماز .الفا كبة والحبوب. 
والنطاطس وكذلك فى أنواع متنوعة من الفطزيات وَبْعض أنواع 1 السكتريا وف الأنسبجة 
الحيزائية الختلفة , 

اللتاز : وحول سكرالملتوز إلى جرئين من الدكستروز ٠‏ وبوجد فى الشعير المنيت وفى أغلب 
أنواع الخائر.وفى كثير من الفطريات :و مقادير صغيرة فى الأنسجة النباتية والافرازات المعوية . 
ا الجعة ( البيدة ) حيث كلل سكر الملتوز ر المتكون فى الشعير 
عن تحلل نعاء الشعير بفعل أنرم الديستاز ) إلى سكر الدكستروز . 

اللاكتاز : ويندر وجوده بالخائر المحتادة كخمائر الندذ والعجين والجعة ولكنه بوجد 
بنوغ متهأ هو (و11أهة»1 ومع نزطره هطع و5) 5١‏ يكن تحضيره من الامعاء الصغيرة لبعض 
الحيوانات الرضع المغذاة بسكر اللاكتوز :كا تفرزه بعض أنواع من الكتريا وحلل سكر 
ا ا نا ثانى أكسيد الكرنون . 

الديستازات : وعرف أيضا بالأميليذات (وعمةابرسة) - - وفي 3 نزيمات عال النشاء 
الباق والحيوانى إلى سكر المولتوز. وبكثر وجودها بالانسجة النباتية والحيوانية وتوجد 
بغزارة فى جيوب الفلال أثتاء الانيات : كا توجد فى بعض الفطريات وخصوصاً قَ 
(عفدنرزه :وبااتعمعمة8) ١‏ و يعرف ديستاز اللعاب بالتالين (متتفتواص) ٠‏ 

وتختلفت | الخواص الجيوية للديستازات الثيانية عن مششلاتها الحيوانية . قتراوح القيمة 
المثل :للااس الايدروجيقى لديستاز المولت مسن يه هم فى حين تبلغ القيمة الثلى 00 
التكريات ورد . وتستئني عن ذلك بضع حالات قليلة 
5 مستتجضرأات ات صتاعنة .من ديستازات الفطريات الستخدم فى ليل النشاء ؟ا غتوى 
عل[ 5 يحالة تشظة , ولذلك تضلح هذه المستحضرات فى عمليات ترويق العصير 
عإذلة لاد لكر بدرا اتية العالقة ا ( البكتين ). 


سس .286 سبيت 


4 جيشكون ديستان المولب. هن .إنذان. اللاول :(الاميلان) .وتلل إل‎ ٠ 
واثاق ( الدكتريناز) وال اللدكسترين لكر ملتوز إذ .وتلق ماف ةكلمة | الاملاز!‎ 
غل الاترعات المللة الفا . 9 الحا‎ 
التدمات المجلة البراد الكتيية قال لود البكنيي الوجزد داساية‎ 

فر ا 2 00 : 

و الرتوبكدياة تزغ وف ستافو عم فر8 ) : وو 51 لمعلل كاد انا ايه يكن 7 
بالروتريكتين : وغى المادة اللاصقة فى أخلايا ليت (والعمه[ :<0414918) : 

+ - البكتاز (معماعوم) : وعطلل اللكتن نإل حامس بكتيك كرل نفل مك 
وجوده قل رسيم الحجاتى والبطاطس واطون. 

3 الكتيناز (عودمقعءم) : وعلل الكين إلى مركات أولية م افر العرى 
والخلا كتوز وحامض الجلااكتورو نيك., ومن العمل مادة الميثائول أ 5 - وتحضر ف الواقت 
الخاشر ستحضرات صناعة تجتوى على هذه الأئرعات حالة قشطة ..بائماء فطريآت غفيئة 
تتمى إلى أنواع البتسيليوم والاسيرجلس فى ييئات فسيولو جية ملحية تحتوى فى تركنيها على عادة 
الكدن . وأشهر أ: نواعيا التجارية هى البكتتول ٠‏ (امواععم ) والكلار يس (عكممهاة) . 
وتسم ق 2 وي عمير الفاكة وإذ ذالة المواد الكنتينية العالقة با 

السيتازات زوعوهاين) : وبكثر وجودها بالشمير النابت وتلل الهيمسايلوز ,وه المادة 
الشببة بالليلوز غير أنما أسبل تحللا مها مائيا ٠‏ وتتكون المركئات النسساتخة من الجلوكوز 
والمانوز والجلا كتوز والتتوز . ولذ! لان رمم وظغة مبمة فى غسيل حوب" الشعير النايت 
المعد لصتاعة الجعة . وفى صناءات الخود المقطرة ؛ حيت محلل ل يمي لبلوذ لثلال الدوية مؤدية 
بذلك إلى تسير عمل الديستاز الملل للنشاء . 

الاعلين : ويشئه حىالوقت الحماضرق نكونه من عذة مركات. لوكة :هذ الأنويم 
ف اللوزالحلو والمر وق توى القراصيا والخوخ والمشمئن :كا يوجد ف أؤداق وسوق وجذور 

بض اللباتات وخصوصاً الخوخ . ويستخدم متاعيا فى تحضير الؤزالدبيد . سَِ الود مر 
وتوى ألشسش والكرير والخوخ. 1 
ذأت مم00 ) : ويشقبه وار رتناطها سسلة الانضاج يي ناكار لحتروات 

وتحتوى عليبا بعض القطريات وحال ماذة تين إلى تركنات أولية .2 
الييازات (وعهدم1]) : وتلل الدهون والزبوت إلى جأيترن وأخاض دملية. متغردة » 
وتؤدى إلى ترتم زيوت بذرة القطن والزيتوت وجميم المواذ الدهنية أو الريقية" الاخرى:' تسيب 


5-6 


0 الدهنية اللنغردة: بالبيئات اللذكورة يعد تشباطها. .وترتيط هذه الأنزيمات 


يا 5 وه م أنو ع الأثر رماكا للتملقة با لصناحات الفذائئة. وه لكت 
من امحاهب للشتغلين بآ افيرججع النها. تر لون تماق الفلكبة أثناء الجقف أوأثثاء التعيئة 
وقبل إتهام. عمايات ات الحفظ وإلى تغرات قير مرغوب فها فى طمم .ولون الفا كبة الجففة 
أو الجمدة ٠‏ دلك إتلاف متوياتا من . تاهين ©... وتنيحصر الفائدة. الرئيسية لعملية 
3 + بنذ ثإني | كسيد الكريت ) فى انحاد غاز الى أكنيد الكريت 


ابروا كنيدا: امل الفا أملاج ككردور أو أ أكلات جا يكن تذير قمة الس 
ال برقع ددجة تركذ الخوطة . تير بنع أو نيل تنير لون “لين 


ف ايض الستزيك 1 و جامض الاليك وحفظها فيا التعبئة . 

١‏ ذ تان . ود وتعرف بالأسكرديد (ععمام م ا مقاوم للحرارة 
من قنامين 5 :سر يعة : الف ق الهراء الجوى الادي فى حين آن 7 لسخيين العصير لا يؤضى إلى 
إتلافه.... نما يدل على وجود هذا الانزم فى عصير الطاطم . وعلى التكس فى ذاك عصير ثمار 
الموالج بالتى. لاحتفظ عحتوياته من فتامين ح فى درجات الهرارة العادية أو المرتفعة 
على دسواة . .ما يدل هلى قلة أى اتعدام وجود أكسيداز هذا الفيتامين فى هذه الانواع 


0 اوعرايم يشبه إلى دكين الا عات الأوكسدة ٠‏ ويشميز بتحذله لببروا كسيد 
. تك مااوقاز د جير على ال ري 0 خلاف الآثر عات اكد لق 


سا رابها ‏ طرى الحفظ : 
اسم طرق الحفظ الستخدمة فى المناعات الوراععة !1 لى أدبعة أقسام 1 0 : 
و طاريق الاك بطر رد وال ال 1 تعقم المطلق والتعةي المي ش 
السرة : و تضدب إلى العام الفرسى باستور + وتلخص فى لسخين المواد لقا 3 ف 
عر تقعة من عة من الحرأ رة هل ينع درجات عن درجة غليان الماء. م ع أملاك تعض الآحياء 
الدققة وتأف بعض الآ عات ععى أن إلادة المسترة لفست عالة ماما من الاحاء | لدقفة 
لح الاتزماتن ولذلك تع رض عادة المنتجات المسثرة لله اد ابعيد فرة من 5 فى ينها 
ف مخازن مبوأة لا تزيد درجة حرارتها عن 86 * متوية (. +" فرنبيتية) إلى تفط ما تتؤزيه من 
1 عوامل الفساد . وتتقمم السترة إلى الأقسام | الآية : : 
0 البسيرة ة المشمرة لهم امد انعا فوم 0 ميشكرن الجباذ المتيخدم مق 
ادائها من أنبوية حفوونة الشكل مردوجة 
الجدران تعد الداخلية لمرورالوائل المطلوب 
يسترعا وتحيط الثانية با . وعتوى الجباذ / 
عبى صمامين لتنظم حركة السوائل فى اللأنبوية : 
الداخلية «استغلال خاصة الجاذية الارضة . ' 
وذلك بوعدم 0 ف مكان متخفض عن 8| 
, الأحواض امحتوية على السوائل المددة 8 
ص 7 
لمرود البخار أو الماء الساخن فى اتجاه عكنى لانسياب النوائل » وتقدر ١‏ 06 قبل 
خروجبا مباشرة من الجباز بواسطة ترمومتر دقيق لمعرقة الدرجة المقيقيةاليشترة . والنظم كه 
السوائل بالتالى حى يقسى رفع درجة حرارتبها أو خفضها بتقايل أي بزياذة شيعييا . عا + وتبلخ 
جة الحرارة ال متخدمة لبسترة عصير الفا كبة فى هذه الحالة +204 قرثبيقية لمبدة 1م دقنقة . 


(ب) السيرة المستمرة السر. عه (مم0 مود بعاكده طمواع كنامسظهلاووق) : و وليحصر 


الغرض مها فى يستر ة السوائل مع الاحتفاظ: بالظعم والنكية المنتزين لا . تفي ايندم تحليلها 
للنادة المسعر اناا سي حزان لبر مأبين .4 رونو * فرتييتية لمدة تتراوتخ 
نكن يلام ة توأق إلى دقبقة ده كأملة . حم عرد السائل الساخن جرد ب بروجة من جياز السترجة إلى 


درجة منخفطة تبلغ تحوأ من ,ع * فرتبيتية ::ويؤدى هذا الس بد اليجاق 1 اسولائل الناختة إلى 


البدين واتؤضل: تهابة 1 :الضيقة المعذة لمرؤر البوائن بجباز مناست 


ساوع): البسترة لمنقطمة الي حيس 


التخلمن .من ينض أنواع الأحيام الدقيقة: ترق خلاياها بفعل القدد: الشذيد. عند الندخين 
والاتكاش بالفجاقى حأ التريد . ٠‏ ويستخدم الجبان المتقدم ذكره إء قفن [ لطريقة. ة السابقة لنسشين 


0 قَْ لسارة 


حبأز للبسترة غير العلرة 
الجباز المستخدم من صندوق معدى #توى فى داخله على عدة رفوف مثقوبة (مصلوعة من 
الشبك. المعداى السميك أو من ألواح الزنك انجلفن المثقوب) ؛ حتى يتسنى مرور اليخار حول 
م 0 البخار داخل أناييب متقوية موضوعة ة داخل الصتدوق فوق 


0 : ويتحضي الخرض من إهلاك جيع أنواع الاحياء الدقيقة التى قد توجد 
أد: الئذ ئة:وى. إتلاف جميع الأترعات الى قد تحتوا . وتختلف درجة التعقم 


باختلاف المواد القذائية وحجم الأأوانى المعبأة .ا -ومقدار الموضة الى تحتومها . وتعقم: كار 
الفاكية ومنتجاتبا وكذلك الخضروات الخضية فى درجة "١...‏ مئورية لمدة .م دقيقة ل 
0 -- 9 سان تي *عثوية لمدة تتر اوح بين عأ ,ه دقيفة, 
سس را التعقء 000 ا معم0 دمميروتاومءوزم ): وتلخص 
ف تعقم الملل الصفيح المعيأة بالمواد الغذائية في ماء يخلى. (أى.فى درجة قدرها ١١.‏ * مئوية) 
داخل أحواض مفتوحة . ويستخدم البخار فى تسخين الماء. وتحمل العلب المعدة للتعقم داخل 
اقفاص معدنية تكون جدراتما من قطع رقيقة متقاربة من الحديد المطرؤق : وتغلق هذه 
الأتفاس داخل الأحواض بواسطة بكر معدن من النوع المعروف باسم (الونش) التقضها 
3 اخل الاحواض أو رقعبا مها . 
+ زع التعقم غير امحدود فى أحو واض مفتوحة ( 0015© معم0 كناةسسمتلومت ) : 
و تلخص 5 تعقم العلي ا 
الموآد الغدائة ق ماء مسخنل بالخار ! إلى 
درجة الغليان داخل أحواض مفتوحة . 


المذكور بالطريقة المتقدمة . وتعلق هذه 
الأتقاص بواسطة بكر ممدنى يتحرك على 


ضبان احديدية مثنة فى يوضع عاو عن 


منسوب الأحواضحى ا 
إلى الطر حباز للتعقم غير المحدود فى أحواض مفتوحة 
الآخر المقابل له . ولقد كان 0 ه الطريقة شائعاً إلى حد كيير فى الوقت الماضى » وقد 
بطل فى الوقت الحاضر لاعتبارات كثيرة تتلخص فى استهلا كبا لمقادير كبيرة من البخار يسيب 
شدة نفاذ الخرارة من الأحواض . ٠‏ وصعوبة تقدير المدة المقيقية للتعقم » وكار حجم الأخواض. 
المستخدمة مما يتطلب شغل ماحات واسعة من فضاء معاهلالحفظ وارضاة الف هذه العملية . 
بب العلب: أثناء التعقم 
ل انهم ناه ندم مرو 6) : ويتكون الجهاز 7< من حوض معدق 
لشكل تدخل العلب البه من فتحة شم محر داخله خلال حوامل حازونة مصنوعة من 
الحداد كه ٠‏ وتخرج اج بعد التعقم من فتحة أخرى , وتتحرك الحوامل 
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من أحيد أطراف الاحواض 


عن (ج) ) التعقيمر 33 المحدود فى أحواض معصدنية مقفلة 


لهك لد 


المعدثية بحركة ايل يلاة طبعيقة 5 يخباز آل خى. فى الشعم الحرارة ابشرعة إلى داخلى 0١‏ 
الغذائية المعبأة بالعلب » ونتقص طول مدة التعقيم بالسالى:.. وتلا" الاجراض قبل التعقيم بماء. 
إلى منسوب [ التتحات الموجودة. غق أحد جانبها :الطوليين م يسن با !جتان إلى درجة الثلياك . 


باز للتعدم غير الجدود :فى أحواضي معدنة مققلة. 
ونظرآ 'لتركيب الأحواض وخلوها من فتحات عديدة 00 الماء ترتفع عادة إلى ددجة 


تتراوح بين ووم* سوام قرتبياية . وتنظر طاول مدق | تعقيم لتعقم بواسطة قتحات موجودة. 


طريقة انتقال الب داخل جباز لتقم غير الطحدود ثم إلى جباز اتجريد ملحق ابه 
على أبعاد مختلفة عن بعضها على أحد جاتى جواز التعقيم ٠:‏ معنى أن طول ددة التعقيم أو قصرها 
يتوقف على قفل أو فتح هذه الفتحات .. كا وأنها تتوقف على تنظيم سرعة مرور العلب على 
العوامل المعدنية . 
م :(د) التجقم نحت الضغط ا لرتع 1 32 ١‏ 
(وغغامة © قوعت عومتتمانهد :وتتكون الاجوزة المستخدمة من 0 من الزهر 
وجدرائما ذات نخانة متناسبة مع ضغط البغار المستخدم فى عمليات 5 
قيمته عادة ين وإألاه! رطلا على [لبوضصة لمر بعة الواحدة 8 57 الأجرز زه :إل 
توعتن . الأول منهما رأسى صغير الحجم ويستخدم فى تعقم المقادير الصغيرة من العلب و وتبلغ 


بذون تقليب العلب -ون88 ونامناماادمءواه) 


تعقيم الذى تتراوح 
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ال 66 


مسعته تحوأ من ٠٠‏ علية حجم تصف رطل ء والثانى فتيمآ أفق كير الحجم وتراوح شعته من 


جباز أفقى للتمقم اعت الضغط المرتقم 
س ...١ه‏ علبة من الحجم الدابق . وتستخدم هذه الآجهزة فى تعقم الخضروات غير 
الحضية فى درجة تتراوح بين .:” - .ه«* فرتيآية . 

(ه) الطريقة المستمرة لاتعقيم تحت ضغط مرئقع مع تقليب العلب وتاويم فممع) 
(دتعامه© عسووعء5 عمزلوزلوق : وبتلخص الغرض منبا ق تعقم العلب ١‏ المبسأة 
بالخضروات غير الخضية وتعقيمبا فى درجات مرتفعة من الحرارة كالطريقة السابقة تماما, 
ويستخدم فيها جباز للتعديم أسطو افى الشكل من النوع الآذق مائل للتوع الثانى المبين فى الطريقة 


سلف سم 


المقدمة » غب رأ نه مزود يحباز آخر اسطواق الكل أيضباً يستخدم لتبريد العلب بعد تعقيميا حال 
خروجبا مباشرة منجباز التعقي : ٠وجرئ‏ اللتريد هذه الال تمضغط .مرتقع تنا قص قممئه 
تذريجيا على جدران العلب ستى يتساوى فى الها مع الضفط وى ٠‏ ٠و‏ بذلك ينسنى تلاق تكسر 


جدران العلب وخصوصا الاحجام الكبيرة منها بسب تغير الضغط +أة عند التبريد السريع . 
التمقى المتقطع : وبلحضر الغرض هنه فى قتل جميع | الاحياء | إدقيقة الملوثة المواد الغذائية 
المعدة الفط ل مع امحافظة على الخواص المميزة لا وخصوصاً الحالات الى تعر ض فها 


طريقة اتتقال العاب 05 جباز للتعقم نحت ضغط مرتقم مع التقليب ثم إلى جباز للتعريد ملحق به 
تتاف الشديد. عند التحقم بواسطة درجات مر”فعة من ار آرة تزيد عن درجة غليان الاء. 
وتتلخضن طريقة اتعقم فى هذه الحالة فى لسخين المواد الغذائية إلى درجة .1 “مثوية نه لدة 


٠ 7‏ م.ذقيقة ةثلاث مرات خلال ثلاثة أيام متنا لية بين كل هرة وأخرى مدة قدرها 8 ساعة , 


+ .طريقة الحفظ بالمواد الحافظة : وهى أقدم الطرق المعروفة وبرججع عبدها إلى 
قدباء المصريين . وتتقسم إلى قسمين هما 


ساليوسدء 


)١(‏ طريقة الحفظ بالمواد الحاقظة ذات التأثيز الطبيعى: : وزيتوقف عملبا عل رقع الصظ 
الأزموزى للواد الغذائية » لغبيط عمل الآجياء الدقئقة : ومئالها:المواد السكرية: وماج الطفام : 
وتستخدم السكرءات فى صناعة شراب الفا كبة . والمربيات ٠‏ .وعصين الفا: كية. والفا كبة 
الممكرة وتبلغ درجة ترحكيزها في المادة الآخيرة نموا من ه* ./. ويستخخم 0 
لالزئقه را سي قل ورا كي فق الواد الخللة مق با هامر 

(ب) طر لحفظ المواد اليائظةاذات. التأثير الكياق. ( الم مواد اخافظة الكائية) 
0 “بعيض الإضاء الدقيقة لوث لبوادالتائية وتقليل نشاط 0 
الآخر . وتنم إلى قسمين هما : 

١‏ مواد كيائية كالكحول . وحامضى الثليك رن المواد 
عند أغخلافا . 

+ مواد كيائية تضاف إلى المواد الفذائية : ومثالها أحماض البنزويك . والكبريتوزء 
واللوديك : والسليسيليك . وأملاحباء والفورهالين . وتتلخمص صفاتها العامة وخواصها المافظة 
فا يأ : 

)١(‏ حامض اليتزوبك وأملاحه : ودمزه الكياق (لك, 5 اشارس) ٠ووذنه‏ الجزريى 
3 . وبحض ركائا بأ كندة بعض لكات لمشو كدة النولين وكذاك من صمغ تون 

هوإفراز اق الثلات شير تنم فى جزائر جاوة وسومطرة وبورنيو وبلاد سيام تعرف 
ب (وأمعممط باورر5) ١‏ وجب ألا بقل وزنه بالمادة التجارية عن وو./١‏ ؛ والخامض التق 
بللورات رقيقة عدمة اللون والراتحة . تنصهر فى درجة. ١‏ * مئوية؛ ويذوب الجزء الواحد منباف 

. ؟ جزء من الماء البارد . أو فى وم جزء من الماء الساخن : سريعة الذو بان ىكل منالكحول ٠‏ 

والأثير والكاودفورم . 

ويستخدم فى حفظ بعض المتجات ت الغذائية؛ وتبلغ درجة تركيزه فى الشراب والمياه الغازية 
ا عراما ف اللثر الواحد برعا وات برضم ورا راض الي د الغدائة عن 
سددء واد فى الالف بالوزن 2 ش 

ويعتير ملح بنذو وأت 00000 رك لد ك 1 ص) ؛ ووزته الجزيق 
كأم ا الوجبة معد عائة له الخامض المذكود يكزي ناته 
0 لنق بالمادة التجارية عن 49 ./. »وهو مسحوق بللورىأو 

بى ده الشكل والرأ الح نحة. وطعمه غير مقيول بجمع بسن وار و الجرء 
الراحد منه فى ب ١‏ جرء من الماء البارد وفى الكحول بقلة . 


ويستخدم فى فظ منتجات 52 الغازية والزور والانبا نِ و عض منتدات 
الطاظم + ويتوقف المقدار اللازم منه لقتل أو إيقاف فهو الأحياء الدقيقة على النزع الملوث مثبا 
الم اذ الغندائية ٠‏ وغل قيمة أسها الأبدرونجينى ويكق:جرام. واجد من في كتلوجرام من المواذ 
ذات أس قدره مع تلمع نمو الاحناء “اللقاومة. الخموضة المرتفعة.كفطريات: الميوكر 
والبينيسيليوم وخميرة المكوديرما وخمير االددذ.و كتريا خامض الخليك واللاكتيك 3 

ويفتقد هذا :المليج خاصيته الحاقظة بالتدريح بريادة قيمة الآس الأيدروجينى للمادة عن ",؛ 
فزداد اللقدار المستخدم منه بازتفاغ قيمته.. وابعتير الرقح ورع كدرجة حساسة لقووته الحافظة , 
وتتخفض هذه القوة بتغير الآس الابدروجيىن من هر؛ إلى ٠١‏ ثم تسترجع ثانة قوتها نظراً 
اشدة قلوية البيئة فى هذه الحالة . ويبين الجدول الاتى المقدار اللازم إضافته من هذا الملم 
لبيئات مختلفة الخرضة وهو : 


قيمة الآس الكقدار باطرام قرمة الأس المقدار باطرام 
الابدروحيق لكل اسم" الايدروحيى لكل ١٠اسم؟‏ 
عرس ور ْ عدرء جرام ره /.كرء ججرام 
ارلا ل و ْ ل 0 لا ره ٠لا ١‏ 
سيك ْ م١‏ كراد 1 لام 
رعس ارك أ ليل ان عست ا ل ال 


(ب) حامض المكيريتوز وأملاحه : (ورمزه الكياق د كب ل ووذنه الجزيئ ؟م) . 

يستعمل حامض الكيرتوز على حالة غاز ثاقى أ كسيد الكاريت 00 ) فى كثر من 
العمليات الصناعية؛ فيستخدم فى قصر لون انحا ليل السكرية. وفى صناعة السكر. والتجفيف . وفى 
تطبير الأحواض الْشيية الملوثة بأحياء دقيقة أو حشرات : وتعرف عملية تيخير مار الفا كبة 
بغاذ ثانى أ كسيد الكبريت بالكيرتة. وأ كثر أملاح حاهض الكبريتوز استخداما فى صناعة 
الحفظ هى كريتيت الصوديوم الحضية ( ص ددكب أ ) ٠‏ وكريقيت الكالسيوم الخضية 
(ك ( دكب ا ),). ويلها فوالأعمية أملاح كريتيت الصوديوم ( ص, كب أل ) وكبريتيت 
البوتاسيوم (و كب ا ) وكترينيت الأآموليوم ( ذيد, ), كب أل ) ؛ وتتميز هذه المواد 
يطمبها الملحى المر الكبرتى . وبراتئحة نفاذة غبر مقبولة؛ وهى مواد تذوب فى الماء ولستخدم 
فى حفظ بعض منتجات الفا كبة كالعصير والخضروات واللنور ومنتجات اللحوم والطاطم . 
ولا الستخدم عادة فى الصتاءات الغذائية على حدة بل مزج عادة مواد حافظة أخرى أهميا 
حامضى البتزويك والساليسيليك . 
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ومختلف -مقداز ما ينتعمل منها تبعآً 522200 5 565 


وكذلك تبغا لمبى تقاوتها . .وتضافن إلى..المواد-الغنذائية. على, ساس ما تحتويم .من..هذ! 
المركب ,. ويتوقف مقدارها أيضاً على درجة تركان اتلنوضة ؛ تبلغ المقداق المتعمل:من غان 
ثانى اكبيد الكيريت الحفظ متتجات :اللحوم .هو من الجزام ..وثقار الشليك جرامان.: ولقار 
الفاكبة ؤشرابه والمياه الغازية.ؤم... من الجرامء ولك لللكياؤجرام الوؤاحد ملها, 

“(ج) حامض ااا ودمزه الكياق (ندي حل ) ووذنة الجر ىرا ء 
ويغرف تحامض البوراسيك » ونوجد على حالة غر. “نقية.ق امنطقة توسبكايا: بإيظاليا ٠‏ 
و باضافة حامض الكبر يتيك إلى أملاح البورات .. وجب ألا يقل وذن-ماحتويه 
الخامض النقى من المركب اش ال ) عن هوه ويتميز الخامض ش الثقى بقوته الخضية 
الضعيفة . وهو بللورات بضاء اللون ا ا 000 
لعن حلواً ع 0 ٠»‏ ويذوب الجزء الواحد منه فى ه١‏ جزء من الماء أو فى 
> جزم من الكحول لطا لق أو فى أديعة أجراء من الجليسرين . 

ويعاير البور! كن ويعر فأ أيضاً يورا تالصوديوم أو بانتكال( صر عاد 4 
كأم أملاحه المعرو وفة ‏ ويوجد طببعياً إيطايا ونيا وق بدان أخرى. وعضر كيان 

من حأمض ! لبوريك أو من أحد أملاحه. وهو يالورات عدعة اللون ن شفافة أو مسحوق أبيض 
عدم , الطعم أو ملحى قاوى المذاق .ويذوب الجرء | الواحد منه فى وم جرء من الماء أو 
جرء وإحد من الجلسرن .ولا يذوب ف الكحول الطلق ٠.‏ ووستخدم حامض البوريك 

والبوراكس فى حفظ الآلبان والربدة ومنتجات اللحوم : ٠‏ وفى حفظ منتجات الفا كبة والخور 
والبيرة والمياه الغازية : ويتراوح المقدار اللازم إضاقته منهما بين ارء سد ءءء بالوزن» 
وتعرم معظم النشريعات الفذائية المعمول با فى بعض البلدان الأجنبية استخدامه فى حفظ 
المواد الغذائية فى الوقت الحاضر . 

(د) حامض السليسيليك وأملاحه . ودمزه الكياق ( ندا 2 35 باشراد)ء 
ووزنه الجزيئ مم( : وهو مسحوق أبيض 0 شديد . ا موضة قبل الذوباق في الماء 
البارد. فيذوب الجرء الواحد مله فى .مغ جزء من الماء لما. البارد ء غيرأته سريع الذويان قكل 
من الماء الساخن والآثير والكحول والكلورفودم . 

وأكتر أ 00 به ا)ء 
وهو مسحوق أبيض عدم الشكل بذوب الجرء الواحد منه.ف ير ٠‏ اجزء الات و2 
أجزاء من الكحول ويستخدم حامض السليليك فى حفظ كل من المبيات ومنتجات الفاكة 


5 وات تن امحفؤظة و يعض 500 0 


لانو السرم ونيا تهاء و يتلغمقداد ا ...بالوّن» 


ومن سليسئلات الطودوم مقداراً بده /11ر 00 - بالوزن أيضا: 

0 القورهالذنهيد : وزمزء “التكمان )0 دك د1ا) وو ابرق 7 ٠‏ وهؤاغاز 1 
محضر بامران أمخزة كخول انثا لعل نلك من البلاتين سخن إلى درجة التوهج: 5 حضر 
بتقطيز فؤزمات الكالسيوم .وتغزرف محاؤله فى الماء بالفورما لين : وتوى لوه التجارى 
عبى مقدار قذزه ٠‏ .. 1 [. مله يستخدم فى حفط المواد الغذائية. لل نخفف منه تتزاوح درجة , 

رازه بين ب د 0 1/1 : ويستعمل الفوْرَمالينَ عادة فى حفظ الآلبان من الفساد الكتزيولوجى 
لتقليل أو انع نمو بكتريا حامض اللاكتيك» ويكق إضافة جء واحد من الفورهالدببيد إل 
ع1 جزء من اللان لحفظه من ٠‏ الفساد لمدة أربعة أيام خلال زمن الصيف . 
وعلى العموم يتوقف المقدار اللازم من الفورمالدميد لحفظ المواد الغذائة ومنتجاتها من 
الفاد اللكتربولوجى على قيمة | إلآس الايدروجيى فيضاف للكيلوجرام الواحد وا,ء هن 
الجرام عند مأ تبلغ قيمة الآس نحواً من هر در . من الجرام عندما تتراوح القيمة المذ كورة 
بين مرا واعولا ١‏ 
54 , طريقة الحفظ بالتجفيف: : وتتلخص فى خفض المقدار الرائد من.رطوبة المواد الغذائية 
ودفع درجة ة تركاز المواد الصلبة الموجودة مأ التالى الحرادة المرتفعة ‏ ودن المعتاد رفع درجة 
تركب ى المواد الصلية الغذائية الموجودة بالمواد النذائية منسكريات وأملاح وأحماض إلى مقدار 


يدامح بين اسهد 0 من الوزن النهاى الجاف هذه المواد . وينقسم التجفيف إلى 


قسمين رئيسيين هما : 

# التجقيف الطبيعى أو الشمنى : ونه يتم تبخر الزطوية بواسطة الحرارة المنبعثة هن 
الأشعة المباشرة للشمس. 

35 التجفيف الضناعئ: وبه يتم تبخر الرطوية بواسطة الحرارة الصناعية المهمولة إلى الهواء 
كيت الناعى بؤاسطة النبغر.. 
- ب التجقيفف الضناعى نواسظة المواء الساخن'. 
2 بقة - الحقظ :البريد الفتاعي : وتتقلم هذه الطريقة إلىثلاثة أقسام رئيسية هى 
: تس يا 
وا تخزن المواد الغدائية ودرجات الرودة العادية » والستخدم عادة 0 


لآ سم 


والخضروات والض والاحوم لمدة قصيرة من الوقت لا. ترد عادة. عن غذة بود وتقداو 
درجة حرارما بين و+” ل +* فرابيية . 1 

3< تخزين المواد الغدائية فى درييات الرودة المادة فى جومن غائاق أ كنيد الكرون 
وتستخدم عأدة + لحف اللحوم ريمض هارالقا رة العألرجة لد راوع بن ا نوما . 
وتتراوح درجة التبريد بين بي * سوم * فر نبيتية . ودرجة تركيز إغاز ثانى 1 كنب كنيد الكربون 
فى جو حجر الم ا ل ل ْ 

ع تخزين المواد الغذائيبة فى در رجات اللرودة الجمدة وكات تبتخدم فى الوقت 
الماضى فى حفظ اللحوم والدواجن والاسماك ومنتجات الالبان : ثم انمع تطاقها في الوقت 
الحاضر فشمل كثيراً من متتجات الفاكبة والخضروات :وى ابا تخزين. بعض /المواد 
الغذائية لمدة طوبلة قد تمل إليعدة ستين . وتتراوح جرارتيا بين صفر* إلى .هع“ فرخيتية 


“سس الحاما - المواد المزاي وعم فني] بالضح العام : 

عرف الإنان منذ القدم علاقة المواد الغذائية يعض الأمراض وكانت خمرته الطويلة 
فى هذا الشأنكانية لآن تجعله عير الأنواع الضارة أو السامة منها عن سواها , ثم أخذت 
متاعه الغذائية توداد كلما دمت نه سبل لد نه منذ انثاق النظام الاجتاعى الحالى: وبدء عبد 
معرقته بالحرف واللمبن الختلفة . وظهور حاجته إلى المواد الئذائئة الحفوظة ؛ التى عرض إلى 
فعل كثير من عوامل الفساد الختلفة وخصوصاً اليكتربولوجى امنيا والى قد تحلبا إلى مؤاد 
سامة. وكان لتقدم العلوم الديثة تأثيرآ عظيمآ فى إظهار كثير من الأسباب النامضة التى 
كانت تكتنف المواد الغذائية من الرجهة الصحية . ويرجع تأثيرها الضار أو النام إلى أخد 
الأقام الآتة: 

١‏ - السموم الطبيعية : ومثلبا أ نواع عيش الغر اب السامة وبعض الأاسماك حال .وضعبا 
لض . ربع ض النباتات المحتوية على مواد شيبة بالقاويات كجوز الطيب . 

3 الطفييات الحيوانية مانا الديدان الخبطية والشريطية والمنتديرة وتتطفلع ل لحوم 
الجموانات المستخدمة فى الغذاء . 5 تسمل بعض المواد الغذائة الثنامة الدذيدان 
الحديثة هذه الطفيليات أو 0 5 تتقل إلى الانبان و تر دوزتا الجوية “ل جسمه ل 

+ الطفيلات السكتربولوجية : تتعرض اللوادالغقائية للتلوث بالأحياء الدقيقة إلختلفة , 
مض المواد الغذائية والحيواتية والتياية لثقل عدوى الأمراض » والتعرضن أاوأد العؤذائية 

لحيوانية للتلوث بالأحياء الدقيقة لأرضية أ كثر ما تعرض له الآنواع النباية هها. ٠.‏ قيتعرض 


ست 1# ل 


ملا الي لوت بياسيلوسن الدقتريا .أو بأتواج أخري »كا تتعرض يعض الحيوا نات البحرية 
العدفة الاستزيديا وبعطنالمتضزوات الورقة ندا لقرب مسح الأدض تلوت ياسيادس 1 
حى التتفؤيد قاط بكاد جموعة السبالمو نيللا إلي جالات عختلفة من التسمم الهذائى 

تب التوكنينات. ...وه إفراذات سامة تتكون: بالمواد ,الغذائية. الالؤثة بالاسياء 
الدققة . زمثاها اسم التؤتيوليق (0:فآاسام8) الناثىء عن باسيلوس البوتولينس 

.ب السسموم التعفنية + وتشمل المؤاد المعروفة بالتومينات (وتمهماة) 1 لق المواد 3 
الناشعة عن تخلل البزوتينات كاد أفظ التوميتات. أن بكرن 33 نظرية لا يعيب عن م 
مع راف التركيب الكياق . 1 1 

أذ بن السموم لخامة: وتسل بعضن مركاديا ثية سامة , يقتضر وجودها جنات ملية 
كأدة الم لانين الى تورجد فى البطاطس الثابت . وكادة الاارجوتين الااشئة عن نمو فطز 
الارجو 

*” السموم اله المعدنية : وتشمل كثير من العناضر المعدنية كالورنيخ والرصاص والقلوبات 
والآحماض والمواد الشبيبة. بالقلويات والخاليل المستخدمة فى مقاؤمة الآفات الحشرية . 

م ل الاستبداف (الارتكير.ا) : يتميز بعض الافراد باستعذادهم الذاق الفطرى للاصابة 
بالارتيكيريا أو التسمم الوقتى عند تنا وهم اواد غذائية معيئةكالاسماك وهار الشليك والبيض 
والطاطم واللان . وترجع هذه الحالات إلى ضعف حيوى ذاق لا شأن له بالغذاء من وجبة 
تركب الكياق أو التكترولوجى . 


0 ..عمرف اللوار المزائ بالصى العام مع ور المناعات الغ اكيز : : وتتحصراق 


الاعتبارات الآنة : 
التلوث المعدنى للمواد الغذائة : تتعرض الوادٍ الغذائية للتلوث بالعناصر المعدئية عن 

إخدى الشبل الآنية: 

:داب التلؤث يعض هذه العناصر أى بأملاحبا أثثناء للحن للا سواق . 
0 جين المواد. الغذائية اق أفاى:معدنية غين. معروفة التركيب :أو فى أوافى سبق 
استخدامبا.ق تحضير: بعض محاليل الأملاح المعدنية ..: 

:ميس تدم العناية يبيل ثمار الفاكية. والمتضروات قبل الاستعال فى تضير الغذاء أو فى 
تحضيرن المنتجات الغذائية . 


40 ب احتواء. بض مواد الخذائية على أملاح مجذنية ٠‏ قتحتوى بعضن الحيوانات البحرية 


سدم ا[ سم 


على مقادير غير ضئيلة عن بدضن العتاصر المعدتية متحدة .مع بروتيناتها ٠‏ علد تحلل أننجتها 
بفعل الاحياء الدقيقة , تتفضل هذه النتاصر عن ١أواد‏ البروتيئة على سالة مركبات 0د 
ولا يعرف الآن بالضبط التأثير السام المباشر للعادن الملوثة لللوراد القذائية »5ل تغرف 
بعد طبيعة التخيرات. اليوية التى تتعرض لا ذاخل الجس عند تناوعنا: وتقتصر معظم التجارب 
فى هذا الشأن على بحث التغيرات التى تحدثها حاليلها عند متها فى اللأوعيةالدموية . ولذلك 
لاعكن الاخذ بنتائيجما ان القدار السام من المعادن اتختلفة فى جميع الحالات عند تناولما 
بالهم حال تلويئها للبواد ١‏ : 
وأقد م سوا 000 المعدنية على حالة اتحاد مع. يزؤتينات .مواد 
الغذائية ما قد يعلل سبب اخفاء. أعراض التنمم فى بعض الاشخخاص عند نارهم لطعام 
يحتوى على أحد العناصر المعدنية السامة ٠‏ وتوجد اشية علمية قوبة الشير إلى الخفان التأثير 
ع اتحادها بروتينات المواد الغذائية . ولقد لوحظت هذه الظاهرة 
وضوح فى حالات التسمم الرصاصى : كذلك لوحظت مقدرة الحبوانات على أحتال مقادير 
5 من أملاح المعادن السامة كك ركية عن الخرءات المعتادة السامة منها عند نبا وتوزيعها على 
سطج الطعام ٠‏ ولشير بعض الاححماث إلى توقف مدى التسعم الغذانى بالمعادن على المقدار 
التحلل من بروتينات المواد الغذائية الملوثة با أثناء عملية المضم . وعلى المقدار المتفصل من 
المعادن من هذه المركبات الروتينية : وكذلك على المقدار اف اه داخل القناة الحضمية 
اليل الخروج من ا ذلك بتوقف ل 
المعدار النافع الموجود مثه به. الواقع فان الخواص السامة للمعادن المختلفة الختلفة وأملاحبا 
00 عوامل عديدة معقدة غير معروقة تماما . وككاد تتساوى فى شدة تغقدما مع 
أسباب العدوى بالآمراض الختلفة : ذكا بتوقف انتقال عدوى الأمراض على المصاب كذلك 
يتوقف المقدار السام من المعادن الختلفة أو من أملاحها على طبيعة الشخص المتناول: للطعام 
اللوث ا . 
وأكثرا الممادن اتصالا بالصناءات الغذائية أو بالمواد الغذائية على وجه عام هى 
الرصاص والزد ني والنحاس والآلومنيوم والقصدير والرنك والتيكل ا 
هذه المعادن بالصحة العامة و تأئير هأ على الانسان ومدى أثرها السام عليه ماعد! [معدق ف الر ضاض 
والزد نيخ . وستتناول دداستها فها يل : 
الرصاص : يتوقف المقدان السام من الرصاص على الحالة الصحية والاستعداد الاق 


الطبيعى للاأفر فراد ؛ ويتراوح المقداء ر السام منه بين ملليجرام واحد إلى عدة :ملليجزامات 


امسيا ىه[ سا 


وزيففتل تجتب الآدوات والآلات والمبمات المحتوية عليه أو غلى أحد أملاحه . .كذلك يعضل, 
تقدين مقداده فى نمياه الآبار الارتوازية المجدة للشرب أو للا'غراض الضناعية » وتحرم بض 
التشريعات الفذائية الاجببية استخدام أملابه, لظرت. المادة الصفراء. المعروفة بالكروم 
الأضفر (سو لاعلا عممغاء) :آل تركب كهائ امن كرومات اأضاض: 3 تاوين الحاوى 
والمستحضرات السكرية . كذلك ممت استخدام الاوراق الممدانية المصنوعة. من الرصاص فى 
لف بعضن المنتبجات النذائية كالمين .والخاوى:والشيكولانة . 15 منت استخدام الغطاءات 
المئوعة من الرصاص فى تغطية فوهات. الآؤاني | المعبأة بالخردل لي راع الات 
ومنتجاث مار الواح . ا 

الردنيخ : تتعرض. المواد الغذائية الختلفة .للتلوث ببذا. المعدن أو 8 فى حالات 

ثيرة أهمبا الحاليل الكمائية المبيدة للحشرات ؛ والمواد الحافظة الكمائية المستخدمة فى حفظ 

المواد الغذائية ؛ والمواد المستعملة فى نبخير الفا كبة .كا قد تتغرض للتلوث 4 عند تحضيرها من 
مركبات غذائية (ككر الجلوكوز ). استخدمت ف إعدادها أحماض معداية غير نقية كمائياً 
ويمكن عبلياً مئع تلوث المواد الغذائية بذا المعدن أو بأحد أملاحه باتخاذ الحيطة الكافية أثثاء 
تجهيزها ونقلبا » ونستتنى من ذلك انحاليل الكيائية انحتوية على هذه المادة أو أملاحبا 
المستخدمة فى مقاومة الآذات 6 ىم يعرف بعد على وجه الدقة مدى التأثير السام اردنيخ 
الممتخدم فى هذه الحاليل . ولازالة آثاره عن سطم الثار تخبر أولا فى محاول حمضى ضعيف 
لحامض الكلوردريك (بواقع ورء ‏ و .م.) ثم تفسل الثار بعد ذلك بالماء مع دعكها جيداً 
بقطع من الاش أو بفرش . 

ويتوقف المقدار السام الحقيق من هذه المادة على عوامل تلفة ولذلك يصعب تديده على 
وجه الدقة . وجختاف طول المدة اللازمة لظبور أعرا ض القسمم الناثئة عنه من بضع ساعات 
إلى عدة سنين ( فى حالة مداومة تناول مو اد ملوئة به ) 5 تختاف هذه الأعراض باختلاف 
الأفراد. ومقداره » ولقد قررت اللجنة الملكية البريطانية المشكلة فى عام ١1.‏ إدراسة 
حالات التسمم الررتيخى ( باغتيار أنة مادة غذائية مإوئة بأى مقدار ضثيل من هذا المعدن » 
بكونيا مادة سامة غيز ضالحة التغذية؛ ولقد نصت على ألا بزيد مقداره فى المواد الغذائية الصلبة 
عن 8 5,: ملليجرام فى الرطل الواحد . وفى السوائلعن 4 .,١‏ ملليجرام فى اللتر الواحد) . 

النجناسن : يعتبر البحاس وأملاحه بكونها أكثر المواد المعدنية انتشاراً فى المواد التذائية » 
قتوجد فى جميم المنتجات النباتية والحيوانية وعقادر أ أكرنياً الخيرانات البحرية 
كذلك تورجد فى جميع الاغذية المحضرة بواسطة. أوانى نحاسية » ولاشك فى أن هذاالمعدن 


لس 5و[ لد 


-واملاحه سامة ؛ غير أن | المصادر العلية تختلف فى تعيين القادر النامة منها » ولقدأشار 
زا عاق ,معلصيا9 ,علاةتامة0) فى تقرير متهم إلى. مصاحة الزراعة الأمريكية فى 
عام ورمعو باعيار . وا مو؛ ماليجراءاً من النخاس كالقدار الأقصى الدى يمكن للالمان 
تناوله فى اليوم الواخد دون ن أن يتعرض للنسمم التحانى ؛ على شرط عدم مداومته على تثاول 
هذا المقدار بوميآً فى غذائه اليوى ودام نبنا ل كاارة ة اموضوع الخاص تأثير هادة 
سلفات اللحاس و المستخدمة فى تلوبن بعض أنواع !1 ل+ضروات “باللون الاخضرز الزاهى ) على 
صقات إلى مواد الملونة ما ولقدمنع فعلا استخدامها بعطبها دقع اتعداما فى بريظانيا 
العظمى د عم 10 ١‏ وف الولانات المتحدة الأمريكية منذ عأم 91 ١‏ وفعصر 
عأم هع( . وذلك با رغم من عدم النثبت بعد بضفة قاطعة .عن صلاحية معاد بر المستخدمة منبا 
فى وين المواد الغذائ ثية لاحدات حالات مد ن النسمم للاأشخاص المتثاولين لما . ولقد أصدرت 
هذه التشربعات نحت تأثيراء الشبة القوبة فى الخواص ألسامة هذه المأدة عند استخدامها عقادر 
كبيدة فسيياً عما تستدعيه عملية التلون ٠‏ أو عتد تجمعبا د داخل جسم ان 
ولقد ست فى الو إقت لاض ر صلاحية التحاس للاتحاد مخ ع عتد تلوبن المواد 
الغئة به 0 سلفأت التحاس اتحادا كيائراً متيناً .على عكس الواد التباتية الخالية من مادة 
الكلور أو األنمحتوية عإ لى مقدار ضثيل منبا . حيت بتحد ما أتحاداً ضعيفاً سبق 2 
الك الأول من المواد الخذا ائية لمدة طويلة لا يضر به تتأ . فى سين 
استخدامه للتوع الثانى منها قد يضر حالته الصحية العامة . 
وأقد أخار (معممعم) فى أحد أححائه إلى ضرورة يجتب استخدام مادة سلفات التحاس فى 
تلوين الثباتات الخضراء . نظرآ لأثيرها الضار بالجسم إلى احتال اكتنازها داخله لفترة من 
الوقت والتخلص منبا بعد ذلك . ولقد توصل (عوم) إلى تائم مائلة كذلك أثيت 
(ورمالماة) فى عام ةر صلاحية عنصر التحاس علد وجؤده عل أية حالة للامتصاص 
بواسطة الجسم شم أشار بعد ذلك الى ضرورة تجنب تحبيز الأغذية الختلفة داخل أو| أفىنحصاسية . 
٠‏ ويريط بهذا الموضوع ادئاطا كير نوع معدن الوا المستخدمة للبى وترون الطعام 
المواد الغذائة عا لى جه عأم ٠‏ ومن المعروف أن معظم البلدان الشرقية وَآغلتٍ ١‏ المعامل“القدعة 
خنطا تا ازا سم لذن لما ا على خلاف أكثر 
البلدان الآورية والأأمريكية الى بطل استعالها فيها تبعاً للشيبة القؤة فى احتهال إحداث التحاس 
لخالات عر ن النمم ٠‏ ولقد قأم ام دار 4ل بدراسة هذا الموضوع دراسة وافية , 
وأنت أن أخاض الخليك و والستريك والماللك.وهى الأحماض الغضوية الموجودة بهاذ معظم 


1ك 


الفاكبة والخضرواتتذيب مقدارآ م فى حين يتساوى المقدار 
المذانٍ من كلا هين المعد نين بفعل حامض الطرطريك ( الموجود بهار الشيم) . كذلك م 
العام (تمعونب:و[) فى عام مم بدراسة ماثلة . خب كوم شكون من .4 ,/ عن 
السكر زهو ./- منحامض السدتريلك : والآخرٍ 0 ونم منملم الطعام فقط 0 
ثلاث ساعات وها على درجة الغلئان فى أواتى مختاقة مصنوعة من احدى معادن الحديدواليكل 
والتحاش المظى بالقصدب والتخاس الأصفر والألومتيوم قوجد أنها تترتب تناز لينا بالنسبة 
لقوة تحملها لآ ك لكالا بالنسنبة المخلول الآول : التحاش الاصفر: فالتحاس المطلى بالقصدير, 
والتجاش: ا لتيكل اللو متيوم. والحد يد . وكالآتى بالسبة للمحلول الثاقى : التحاس الاضفر: اليكل 
انخاس المطل بالقصدر : فالالوميليوم .فالنخاسن . فالحديد . 
الألوميتيوم : ويتميز فى الوقت الخاغر بكونه أ كثر المعادن استخداما 
الطبى المنذلى فى البلدان الآورية والآمريكية . وفى صناعة الأجبزة الخاصة يتسخين المواد 
الأولية وتحضيرها فى معامل الحفظ الحديثة فى الخارج ولقد أ أب حول ل أستخدام هذا افيد 
فى.الصناعات الغذائية كثير من المجادلات العلية فى بدء استماله صناعاً . ما أدى إلى دراسة 
خواصه دراسة وافة فبة أثتت صلاحيته التامة للاستخدام فى تجريز المواد الغذاية. وعدم تعرضه 
للتآكل (بفعل ما محتويه بعضهأ من المركبات الكمائية) إلا بكميات ضثيلة لا تضر بالالة الصحية 
العامة . ويوجد هذ ! المعدن في كثير من المنتجات الثباتة والحدوانة ٠‏ مما يدل على وجوده عقادر 
غير ضثيلة فى النذاء اليوى للانسان . ويتراوح مقدار ما يتتاوله الفرد الواحد منه بوميآً 
مقداراً قدره .+ وم ملليجراماً فى حالة عدم تجميز غذائه داخل أوأنى مصنوعة من 
الآلومينيوم ٠.‏ ويرتفع هذا المقدار إلى ما قد يتراوح بين .ه - ٠١١‏ ملليجرام عند طبى 
ألمواد الغذائية داخل أوانى مصنوعة مه . 
القصدر : تتعرض اماد الغذائية اختلفة للتلوت عقادر كيرة نسداً من أملاح القصدير 
تزيد ف قيمتها عما قد تلوث به من أية أملاح معدنية أخرى : نظراً لانتشار استخدام الواح 
الصلب اللظلاة بالقصدير فى صناعة الآوانى والادوات والمبمات المستعملة فى الصناعات 
الغذائة.الختافة.. وأنه رغماً عن خاو ااواد الغذائية الطازجة منه تقرياً إلا أنه بالنسية لشدة 
نا كله بعل المؤّاد الغذائية الحضية وخصوصاً عند تخريئها أو تعبتها داخل أوانى من ايج 
المطلى به وأتبأ تالوث عادة عقاد برعتتلفة_منه . كذلك تحتوى عليه جميع المواد الغذائية المحفوظة 
أل علب من الصفيع قاد تتوقف قبمتها على عوامل عديدة ( راجع الباب | الخاص بالفساد 
الكباق للبواد الفذائية المعبأة فى العلب الصفيم ) . وتذيب ثمار الفاكبة . نظراً .ا تحتوبه من 


فى صناعة أوالى 


تريخ د 


الخوضة المرتفعة » مقداراً من القصديرأ كير ما تذيبه الخضروات غرالخضية : فضلا عن مقدرة 
يعض الخضروات عل إذابة القصدير بفمل ما تحتؤيه من البجهات كسوق المليون . 
ورتبط المقدار المذاب التأكل من القضفير بقعل المواد الغذائية والملوث الا بتأئيره 
الحبوى على الانسان » وكآن هذا الموضوع موضعا-لشبة كيرة فى بده ظبور. صناعة الحفظ فى 
العلب الصفيح ٠‏ ولقد بت فى الوقت الحاضر قصنر المقدار المذاتٍ منه الملؤث: للمواد الفذائية 
العبأة فى العلب الصفييم عنإخداث أية خالة مننحالات التسمن. ولقد تمكن (معبب واء5 )"ف غام 
وه من اختبار القوة السامة للقصدير مجرياً للتجربة فى ذاته . وذلك بأن استمر'فى تناؤل 
جرعات معيئة من أملاح القصدير لمدة ست أسابيغ متتالية . .فوجد أن جدران القناة المضمية 
غير وابلة لامتصاص هده الاملاح إلأ عقادير ضثلة لاعاية وام تتجمع داخل أعضاء جيه 
إلا بطء شديد . واستدل من ذلك على عدم تعرض الجدم للنسمم الحزمن يفعل القصدر أو 
باملاحه عند مد اومة التخدية على المواد الغذائية امحفوظة د :حل علب من الصفيح . وأته ليس هناك 
سبب بام جماءات الكشف أو الجيوش أو ما مائلبما من استخدام هذه المواد فى تغذيتهم اليومية . 
م أشار (ععبخطء5 ) ده ( ممممطعيق) قَ عام إلى تعرض- الْقَثاةٍ الحضمية 
للالباب ا 0 كيرة نيبا من هذ! المعدن أو من أحد أملاحه ول يشيرا 
ف حثبما هذا إلى مقدا دما يكن اليصم تحمله من هذا المعدن أو من أحد أملاحه دون أن 
تظبر عليه هذه الاعراض . غير أنبما تقدما باقتراح ,نص على ضرورة عدم زيادة مقدار 
القصدير فى المواد الغذائية المعبأة فى العلبالصفيم عن ١+.‏ ملليجراماً فى كل رطل واحد متا 
3 000 فى تسر نعيتة مواد غذائة مو عل تقدار أل عاذ ولقه عال هذان العالمان 
أسباب التسمم القصديرى عند تنأول مقادير كبيرة منه أو من أحد أملاحه إلى إصابة ١‏ اسم 
حال تناوها مضاعفات عرضية داخلية أخرى تزيد تأثيرها السام . 
وفضلا عن ذلك لا تتلوث المواد الغذائية المغطأة بورق معدنى من القصد كافاع الين 
والشسكولاته إلا مقدار ثيل للناية لا بعرض مستبلكوما للنسمم به علىوجه الاطلاق . 
الرننك : يندر استخدام الرنك فى مصناعة الأآوانى والأدوات المعدة اتحضير المواد الغذائية» 
إلا أنه كثيرأ مايستخدم هذا المعدن فى طلاء ( جلفتة:) الجدزان الداخلية لأحواض التخرين » 
ويتميز هذا المعدن بشدة :كله بفعل الأحاض . ولذلك تتلوث به عادة المواد الغذائية الحضية 
المرنة أو امجهزة داخل أحواض تحتوى عليه في تركيبرا . وبوجد هذا المندن ق: معظم المواد 
الفذائية الطازجة وخصوصاً الحيواتات البحرية منيا . وهو ق ذلك عامل النتاص المعدنية 
المعروفة الأخرى ‏ ولهذا السبب يعتقد كثير من العلاء فى علاقته الشديدة بحملة البتاء الخيوية 


128 سن 


للغلايا: كا أن وجوده فيا قد يرد ! إلى قيامة كمتصر مساعد فى عمليات التفاعلات الانزعية 
دايعغل انخلانا يحالة غير مغروفة نه تماماً حى الوقت الخاضض, 

ول د نثيت للآن على ويجه التحقيق صلاحة إلرنك لاحداث حالات من التبسبع المعدل : ؛رغماً 

عن الشنية إلغادية القرية فى هل1 1 ١‏ العأن . ويتوقفت مدى ناوث المواد الغذائية ثية به يمأ قل يوجد منه 
بالأوراق المعدنية المستخدمة في لف بعطن نو اعها كالجين والشيكولانة و الحلوى لكر أي وختلافها, 
عل مقداز.ما تختونه من الحوضة , وغلى درجة الجر أرة. انمحيطة مأ ؛ وطول عبد تعيثتها . وهو 
غالبأ مقذار ثيل .وخصوصاً ما وزجد منه فى المواد الضلبة منها. . ولا يؤثر هذا المقداد على 
الخالة الضخية العامة لمستولكى .مثل هذه إلى اق وشيم هل اهلا توما + 

التبكل :وهو معدن .حديث العبد فى صتاعة الحفظ . ولذلاك تكاد أن تخلو مرظم 1 راجع 
العلبية من أحاث مبمة تتعلق به. ولقد قام بعض رجال جامعة هازفارد الأمركة عام 14] 
بدراسة هدي ١‏ كله بفعل عمليات الطبيى العتادة: وتمكتوا من إثيات عدم تعرضة ل2 كل 
يشعل المواد النذائية إلا عقادير ضثيلة إلغاية : وصلاحيته للذوبان فى الآأخماض عقادير أ أ كز 
نبا لا تؤثر على الحالة الصحية العامة لمنتبلى مثل هذه المواد. ولقد أثيت بعض العلياء 
أخيرآ قدرة الجسم على التخلص من جميع ما قد يتناوله الانان فى غذائه منه وطرده للخارج . 


مخض عام عن ال معارن, وعمزفريا بالسمم : 
قدمر ذكر معظم أ: نواع المعادن المبمة وأملاحبا الى قد تتعرض المواد الغذائية الختلفة 
لثلوث ما : وحاو نا فى سردنا لها ائيات أحاث كثيرة . ومنها إنتضح عدم لنت بعد بصفة 
تاطمة عن تأثيرها على الحالة الصحبة العامة. وعن مدى أثرها السام . ويستثتى من ذلك معدن 
الرصاص والزرنيخ اللذان قد ثبت خواصبما السامة . ويتطرق بعض الشدلك إلى المشتغلين 
بالتذية عند دراستهم لتلك الأبحاث بسبب اجرا: ثبافى حيو انات مختلفة وحقنها بمحاليل أملاح 
هذه المعادن عوضاً عن اطعاميا ما . ا لا تدل تلك الأححاث على تأثير هذه الاملاح عند 
مزجبا بالطعاف؛ حيثك يضعفب تأثيرهافى هذه الالة , لاتحادها ببخغض بروتيناته عالو اطعمت 
الحيوائات:نها بدون ذلك .كذلك أغفل معظم البخاث بيأن التأئير النافع للمعادن وأملاحبا 
عند تاويثبا الواد الغذائية بمقدار متاسب. ويفضل على وجه عام استخدام المعادن فى الصناعات 
الغذائية بقلة » حتى لا تتعرض المواد الغذائيةلاتلوث مما أو بأحد أملاحبا الا بالقدر الذى 
تطبه طبعة عمليات تحضرها : مع استخدام الأاواق المبطنة من الداخل مواد عاذلة تتكون 
من مواة:ورئيشية متعادلة عدعة التأثر على المواد الغذائية واستخدامبا كا تسر ذلك . 


عولد 


الخواص الصحية اذواد الحافظة الكبائية : كانت 


متجهاً نحو التتخلص من الاح ٠‏ الدقيقة التى توجد ملوئة للبواد الغذائية :. بخض النظر عن 
الاعتدارات الصحية امتعاقة ما . إلاأن تقدم العلوم الحديثة خلال السئين الاخيرة أخن يظهر 
بالتدرج التأثر انا 0 ه المؤاد عند عند زنادة مقدارها فى المواد الغذائئة الحفوظة عن قدر 
مسين ٠‏ ولقد أدى ذلك ,. بعض البلدان إلى وضع تشريعات تحظر استخدام يعضها وتقيد 

استعال البعض الآخر واقد سناعدها فى ذلك ظبور أو تَقدم طرق الحفظ الاخرى , 

ونظرآ 1 تحتمه طبيعة تحضير ', بعض المنتجات النذائية كاللحوم المدخطة: التى تلونها عادة 
عادة الغو رملين :أو شخير الفا كية المعدة للتجفيف 
بغاز ثانى أ كسيد الكيريت . أوا تحتمه طبيعة استبلاك البعض الآخر كشراب الفا كبة الذى 
تعتفظ به من الساد بأضافة ملح بنزوات الصوديوم أو حامض الكثريتوز ليه ؛ فان هذه 
التشربعات النذائية تسمح باستخدام مثل هذه المواد عقادير عدودة . 


الغاز أت المتصاعدة من سوير تراق الخشضب 


راب ماك شك و ف إضرار هذه المواد لجسم ءءء فى تأثيرها دا الام عليه عند زيادة المقدار 
مواد الغذائية عن قدرحدود مختلف باختلاق اي .5 أنه يتوقف 
إلى حد كير على الخحالة الصحرة الذا تبه للفرد اتلك لما _ وإذلك 5 نبين عند شرح 
الوجبة الصحية لكل مادة منها. مقدار الجرعة السامة متباقى المتوسط . الشخص الشخص'سلم البنية . 
و تتلخص الخواص ااصحية المهمة للواد ال كن ري 0 

حامض البوريك : تعتر مركيات عنصر البورون على وجه عام وحامض البوريك عل 
وجه خاص كواد سامة. ا جرعة السامة من المادة الآخيرة بين مر من الجرام إلى 
الجراء الواحد . وتحظر بلدان كشرة استعاله كادة حافظة ٠‏ فنع استعاله فى كل من قرنسا 
وألمانيا وهولئده وإ يعلاليا واسيانيا والولابات المتحدة , ثم منع فى بريطانيا العظمى منذ عام 
9ل : وكأن يستخدم قبا م من قل فط اد اتعدة اجون الي تود 
من الصيد ن واللحوم ومنتجاتها والأسماك احفوظة والسوائل المر 

ولقد أنيت (نومع ©8) ضءف القوة القافظة فظة لهذا الامش 50 السام يمه 
( تيدف قمتهاعا كن للانسان تحمله دون أن يتعرض للتُسمم. نه )لت للتخلص من جميع الاحياء 
الْدقَةَءَ : وبدل ذلك على عدم صلاحيته التامة كادة حافظة . 

لقو لفورهالدميد 7 00 عَالا و ق حفظط الآليان من [ 


المتخدم علا أقى ١‏ 


لفساد البكترولوجى إلا أن 
النشربعأت ١‏ العْذا ائية الخديئة فار أستخدآمه ق هذا الغرض نظرا لتأئيره الضار ولقد لخس 


بقة الحفظ بالمواد. الكبائية. أولى 
ا ا او اله 
الطرق الى استخدمت فى حفظ المواد الفذائية من الفساد .' ولقد كان البحث فى ميدأ الام 


باد 


زرعا/لا) فى عام م . .ور هذا الأثير فى تعارضه مع جملية | العثيا ل الاق الخنيوية . وفى متعىف 
الجسم من أدا ء وظائفه الحيوية . وق تيه الشديد لكثي من الافزآزات : ويسملم بوجودة 
وحجات غذائية معيئة عند تويئه للا بسبب طبيعة عملية تحضيرها .ومثالن ذلك 1 ؛ اللحوم 
والاتهاك المدعئة ,' 


" حافض السلتديليك وال اليشيلات : وقد حظر استخدامها فى بعض البلدان ان 
يسبب ضعوبة تقديرها ف المنتجات الغذائية بالضبط . ول تتم بعد الأاععاث الخاضة بعلاقتها 
بالصحة العامة : ولقد أشاد (نوغ1:/) .فى.عام :و1 إلى. التأثير الضار للقادير الكيرة ا 
وتترايم الجرعة السامة من خافضن النليسيليك بين "ار ا 5 من الجرام . ومن سليسيلات 
الصوديوم بين لاررء إلى خدرء من الجرام , 
حامس الكررغوز والكبريتيات : تتتحصر الخواص السامة لهذه المواد فىكوتم! مواد عختراة 

ثابلة للأكسد ولامتصاص الأاكسيجين من الاعضاء الداخلة للجمم . ما يعارض عملية | لقثيل 
الجهانى الحيوية . وننص معظم التشريعات النذائية المحمول ا فى البلدان الأجنبية على عدم 
تنادة تقذان نا يوجن مني 3 الو اد الغذائية امحفوظة عن قدر معين مختاف باختلاى نوعبا . 
وييانه على البطاقات الممصقة على آئية التعبئة - ويتراوح المقدار السام من غاز ثانى !كيد 
الكريت بين ولاليء و .+ ١,.‏ جراما . وأكثر أملاحه استخداما فى صناعة الحفظ هى 
كريتيتات الصوديوم . ويتراوح المقدار السام منها بين محم - إلى ١,155‏ جراما . 

بنوات الصوديوم : : يتميز هذا الملم بقر ته الحانظة الضعيقة ٠‏ ولذاك ستخدم عقدار كبر 
نيا لقتل أو إبتافى مو الأحاء الدقيقة الملوثة للسواد الغذائية » ونظراً ل1 كته المواد 
المحفوظة فى هذه الخالة من طعم كياق خاص وخصوصاً عند زيادة درجة تركازهفى الكيلوجرام 
الواحد منها عن ال رام الواحد . ما يؤدى إلى الاب المرى* . فان ١‏ ستخدامه يقتصر فى الواقع فى 
الصتاءات الغذائة على مواد معينة تخفف بالماء قبل استبلاكيا للتغذية كشرا ب الفا كبة مثلا , 

وما كان من المتعسر استعال هذه المادة بمقدار يزيد عن الجرام الم أواحد فى !! لكيلوجرام 
الواحد :من بعض المنتجات الغذائية كالمياه الغازية وعصير الفا كبة ؛ حتى 1 تفقد طعمها المسئ 
اوج لاتكتسب طعا كيائيا غير مقبول , ولماكان لعدد الاحياء الدقيقة وأنواعبا الملوثة لما 
أثين أ كيرا على المقدا ار المستخدم من هذه []ادة فى الحفظ . فانه يفضل دائماً القيام بالشروط 
الضبحية: الكافية غند. تحضيرها الخفضن مدئ تلوثها اللكتر يولوجى حت يتستى استعال هذا الملم 
عقدار ماسب لا يزيد عن ان 00 بالوزن ٠‏ وباراوح المقدار السام مئة بن ”ىم 
اللجرام وجرامين فى اليوم الواحد : 


]1 ل 


متخ احمالى عى الخواص الى للووار المحاؤيا: الكبوائر: : 
تدم ذكل الخواص الصحية نواد الحافظة الكمائية ويتضج أنبا مواد سأاءة عند زيا 
كدايها عررمة مرح كانت بتارو نوعبا ونوع ا ومقد 
الموضة الح لحقيقية لها . ولاشك فى إضرار المقادير الصغيرة منها بالجم ١‏ غير أنه يتمكن غاا 
فى الحالة الأخيرة من إيقاى تأني رها لاتحاد بروتينات الغذداء بها وإفر لا 
ويفضل دائاً استخدام إحدى طرق الحيظ الاجر ى كالتعقم أو البسترة أو الي,ٍ 
الصناعى - غير أنه جد أنواع معيئة من المنتجات ٠‏ الغذاية يقنضى تحضيرها أو تعيكتها 1 
استهلا كبا العداذ فى الاحتفاظ بها معرضة للهواء الجوى كشراب الفاكبة مثلا ( بعد إذا 
غطاء ! اناء الحأ فيه )مما يقتضى المحافظة علها من ال البكتريواوجى . 
واذلك ل“ توجد حتى الوقت الحاضر وسيلة أخرى للحدظط بشني استعاها فى مثل هذ 
الحالات بدلا عن المواد الحافظة . ويراعى فها خفض متدار التلوك البكترنولوجى للوا 
الغذائية إلى أقل حد حكن عملا حتى يتسنى استخدام مقادر ضثيلة من المواد الحانظة الكيائ 
لتقل تأثيرها الضار باتالى . 
التلوث الكتريوا لوجى الواد الغذائة : وتنحصر أنواعه المهمة إعدا الحالات الوبائا 
كالكر ارا فها يأ : 
اتفوث بباسيلوس التفود : تعتبر الا لبان ومياه اشرب كأم المواد الفذائية المالحة لنقل 
ونشر حى الدفويد . فتعرض الآلبان للتلوث برأسيلوسها عند عدم العناية بالحليب , أو عند 
تداوها بواسطة حاملين للعدوى . وترجع غَالِاً أسباب التلوث إلى العامل الآخير قبل البسترة 
أو بعدها على حد سواء . ويتطلب ذلك مراقبة الهال وعائلاتهم طباً . والعناية بعملة البسترة 
واستعال طرف اللىء الآلية. واتخاذ الشروط الصححية لكاية أ تلوثها ؛ وحتفظ الباسيلوس فى 
الزدة المصنوعة من ألبان ملوثة بقوته البو بةلمدة تراوح بين أسبوع واحد: وخمس شهور. 
على عكس الأتواع الختلفة للجبن الى تندر صلاحيبا لنشر عدوى هذه الى . وتنمان الدندرمة 
بشدة تعرطما ناوث ذا الباسيلوس ويصلاحيتها اثامة للاحتفاظ به على حالة قعألة لمدة قد 
تزيد عن الستتين . 
وتزداد أهمية العتاية عياه الشرب ف المناطق الخالية من نظام امجادى والتى يعتمد فبا على 
تصريف الماه المستهلك الحملة بالفضلات إلى باطن الأآرض . ويتطلب ذلك بعد مؤاقع الآبار 
الارتوازية عن أما كن الصرق . 1 
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وتتعرطن الخضروات الورقية النامية بالقرب من سطح الثربة الرراعية » وكذا مار الش ليك , 
لتلوث ببذا الناسيلوس غند التسفيد بروث رطب أو عياه. اجارى أو بأسمدة بلدية .جددة . 
كذلك تعرض مار الفا كبة عند سقوطها فرق ملم مثل هذه الأراض لاتلوث به . وتعتير 
الاستريدياكأم الحيوانات البحرية عرضة للتلوث .رذ الباسيلوس تبعآ لظبيعة: وها وتكائرها 

ما :يعرضبا للتلوث بمياه امجارى المنصرفة إلى البخار . 

وليست عملية انتريد حتى درجات .التجمد معقمة للواد النذائية تعقيماً مطلقاً . و نظراً .لا 
بتطله تحير بعض أنواعها من عدم استخدام الحرارةالمرتفمة ذاله يحب الخانظة التامة على 
مثل هذه الموا مما لناوثما.. وزينتقل هذا الباسيلؤس غادة بواسظة الذيابة اأترلية بحملا له 
على أعضائيا الخارجية وتتراوح طول مدة احتفاظه تحيويته فى هذه الحالة بين يومين إلى عشيرين 
يوماً كذلك قد تتقل عدوى هذه الى بواسطة حامللى باسيلوسها. وينقسمون إلى نوعين : الأول 
يعرف بالجافل الملامن ( أو الحامل العادى للغدوى ):. وم أثاس أصماء لم يصابوا بالمى 
غير أنهم بفرزون الباسيلوس فى فضلاتهم . ويعرف الثان بالجامل الناقه ثم أناس أصيبوا 
بالنجى وتم شفاءم إلا أن إفرازاتهم نستمر فى.احتواتما على الباسيلوس إدة قد تصل عدة 
شهور بعد مام شفائهم كا قد حتفظ بعضهم بالباسيلوس فى إفرازاتهم على حالة مزمئة ولاشك 
فى خطورة أثر <املى هذه العدوى . وخصوصاً النوع الأول .فى نقل ونشر هذا الارض ما 


يستدعى شدة المراقية الطبية على جميع المتصلين بالصناءات الغذائية 


وتوقف عدوى حمى التيفويد على مدى احتفاظ لالدارض ء حورته . ولا توال عوامل 
كثيرة فى هذا الشأن غامضة؛ نظراً لصعوبة العثور على هذا الباسياوس فى بيئاته الطبيعية ختارج 
الجسم , فيتوقف ذلك مثلا فى حالة المواد النرازية على تركبيبا وتركيب التربة الزراعية المأوثة به؛ 
ودرجة الحرارة وعلى قد ما يوجد معه من أنواع البكتريا الاخرى. ولذاك قد يعيش 
الباسيلوس فى هذه الخالة عدة ساعات قليلة » أو لمدة يوم كامل ( وهى الفترة المعتادة ) . أو ادة 
أطول .ومن حالة نادرة ٠‏ وعتفظ الباسيلوس تحيوبته زمن الشتاء لمدة خمة شبور فى ااواد 
الرازية. كا يعيش فى الاستريديا طول الوقت الذى ببق فيه هذا الحيوان صاللاً للااكل . 
ولا تزيد مدة حياته فى الماء غادة عن يومين.. وتبلغ أسبوعاكاملا عند التلوث الشديد . وبلك 
البأسيلوس في الثلج فى مدة قصيرة ؛ فقد لا يزيد ما اق منه يخا بعد ثلاث أسابيع من عيبن 
التلوث عن 86 1/. من موع العدد الأصلى » وتبلك جميع خلاياه تهاما فى فترة رب من 
أر دبع شهود . 

وعلى العموم يتوقف .طول احتفاظ هذا الباسيلوس حيوته فى المواد الغذائئية على عدد 
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أجيائه . وعلى أنواع البكتريا الآخرى الموجودة معه فها . وعنى عوامل أخر ىكدرجة 
الحرارة ٠‏ وشدة الضوء ء ودرجة تركيز العناصر الكيائية المبلكة له وغيرها.... 1 

التثوث بياسيلوس الل : يعثير الاين كأ كثر الموآد الغذائية الناقلة لل سواء :ذلك لان 
الم المصابة به أو !: بن الأبقار وتتتقل عدواء إلى منتجاته كالرندة والقشدة والجين + وتفظ 
الباسياوس حيويته فى الدندرمة لمدة قد تزيد عن الستتين . 55 تقل العدوى للانسان عند 
استبلاك اللحوم المصاية بالسلوخصوصاً فى حالة عدم تضاجبا إنضاجأً كافياً بالحرارة المرتفعة . 
رفصل دائءاً إعدام مثلهذه اللحوم . أو استعاطا فى تحضير بعض المنتيجات كالسوسييج .(فى حالة 
0 بعد طبيخها تحت ضغط مر تفع . كذلك تتهل الدزى للانان عند 
استبلام نطيور أو يض مصاية بالل . . 

التنوث 5 با الأسلاوية : وتتفل عادة عدواها بو سطة المصابين - وعتر 
د وكذلك حامق ١‏ الباسيلوس كانس عدي 0 3 ةق شر المدولى 
ق مبائر بالملامسة .أو عن طريق غير مباشر عن سبيل المواد 
وأدوات الطعام ٠ ٠‏ والللاير والياضات المزلة . والماء فى الخالات الوبائية . 5 قد نتقل 


ا 
الى التمل عن اص 


. ن اللوث . وشتمل حامل الباسلوس على الأصئا واللأقين : ويتميز اللاقبون 
بأفرازثم الأسلوس العدة أسابيع بعد شفائهم 5 قد يصب البعصطر ش هلهم حاملين داتمين العدوى , 


ع 


وى هذه الخألة حمر ر إفرازهم للباسيلوس ف البراز على حالة غير منتظمة . وبصابون منوقك 
إلى آخر بلك مرضية ضعيفة بزدأد خلا خلاكها ةاور 1 تغير فى حالهم الصحية 
تتفل العدوى إلى المواد الغ ائة عن سبيل حأملبا . 
معنى أن يكون العال المشتغلين يعمل التحضير والتجييز حاملين لها ٠.‏ وأذلك يقتصر تلوث 
المواد الغذائية على الانواع التى لا تتطلب عمليات تجبيزها المعاملة بالحرارة المرتفعة كالمواد 
الغدائية ألمجددة 3 ليان المستبلكة عدون نتعقم . وعئد بعرت الواذ الاي الملونةيا لباسالوس 
لد مللاعة ة تك الإفرا ز نوكسيناتا ذاتبا كيم نائة ع رهاط الارجلاك اليد ذاى وتم زأعراض 
النسمم فى هذه ألخالة ارا أت و ]لام معدية ومعوية شديدة. قد تنتبى نوفاة المصابين با . 
التثوث بيكتريا جموعة الالمونيللا : ويصاحب هذا النوع من التلوث -الغذا' إضابة 
المستبلكين للغذاء موث باضطرابات وآ لاممعدية ومعوية <ادة منّجيث ان التفس» وق: ومخص 
معوى . وإسبال شديد . وتظبرهذه الأاعر أض عادة خأة بعد تاول“ الغذاء. الملوث ٠.‏ فيشعر 
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00007 وتشعريرة م الام مغدية ومعوية حادة : 9 ب يصاب تاسهال ديد 
شمر 0 رأذ زاته بر أنحة كرمية » ويتحول إلبراز بعد قرة قميرة إلى إفرانات سائلة:القوام ذات. 
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إونأخضز غالبا ؟! قد يتعرض انلصاب للاغاء والضعف الجمّانى العام : أو العرق الشديد تبعأ 
ادى: تثندة الاضابة. ولا نيضناحمها ارتفاع ممق درجة الحرازة ؛ قلا تزيد عادة عنلار 0 "مثوية ١‏ 
:شعن المصاب بظناً شديد ويقل بوله . 

وتترناوح. مدة .ظبور هذه الأعراض المرضية عل المصاب: بين ستة إلى إثنى عش بياعة 
من حمين-تناوله. للطفام المموث.. وتبلغ غالبا مدة:قديرها أربع ساءات أو أقل؛ ومن النادن” أن 
تند عن باياساعة » وتختلفت هذه المدة باختلاف. حالات التثوث م قد تختلف فى الخالة الؤاحدة 
من ا(نسمم اذا _ ويؤدى التسمم إل وفاة المما ب خلال يوم كابل من حين تناؤله لالخذاء 
الاوك 5 قب يودى :إلى خالاب بسيظة لا تمين إلا باسهاك بلي .... ِ 

ولأتزيد عادة طولمذة الآصابة وأعراضبا لمر ضية الختافة : 0 ومين غيرِأن من التقاهة 
تطل هده أطول ؛ توق شدة الأعراض على نوع :الببكتريا أو الأنواع اللوثة للنذاء» 
وعلى مقدار ما أفرزته من توكسيتاتها السنامة فى الغذاء ومقدار التذاء ونوعة : والحالة الطبيعة 
الذاتية الاخض المصاب . وتتلغ نسبة الوفاة الناشئة عن هذا انوع 'فن التسمع هر سن 
تموح اصاباته . وإتطلب تعبينه دراسة طريقة #ضير المادة الغذائة المشتيه ف تلوها ؛ والالمام 
ميم بع الأعرا ض المرضية و#اولة عزل -البكتريا ااسبية للتاوث من دم المصاب أن بوله 
أو ا أو امعائه : واختبارها بكتريولو لجا . ولا تدل دائماً الأعراض اارضية السابقة على 
تسمم غذاقى بفعل أحد أنواع بكتريا هذه المجموعة ٠‏ فالعامل المبم المعول عليه هنا يتحصر 
قط فى الاختبار البكتريولوجى الكمل مع دراسة الظواهر المتقدم ذكرها . 

وأ كثر المواد الغذائية عرضة لاتلوث 0 ا جموعة الالمونيللا هى الاحوم وخصوصا 
وم البقر والاتزير وكذلك الآسماك والاليان ومنتجاتها : والبيض والفطائر الدسمة. ودكار 
هذه البكتريا خلال مواسم معيئة من السئة وخصوصا زمن الصيف بسبب ارتفاع درجة 
الجرارة الى تباعد على نموها وتكاثرها » وازدياد مدى تحرض المواد الغذائية للتلوث ما 
َ 00 ازاتها النامة وخصوصاً الآلبان ومنتجاتبا . 

د : تتعرضٍ المواد الخذائية وخصوصاً قليلة الموضة ضة منها لاتلو ث جرائم 
0 تعزن مم" (وبتم اتامط ونزائعة8). وعلياً نا .م (حمنس سمط صنل اول ) 
قرز يا قرا 0 إل عواد غير صالخة التغذية عند تمتها فى العلب الصفيح . 

وتعردف -جالة التسنم التاشئة عنهبأ بالنسمم البوتيوايى (سةالسوق) ٠‏ وشوهدت حالات 
اسم ال وكمتبالأول مرة.ق ألمانيا من السوسي عام معرب و ثم ممكن العالم البلجيكى «ونا) 
0 ,ؤم رهن عرلا من لحم الختزير (نحفوظ فى العلب الصفيح . وكان يظن 
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فى بادىء الآمر قصر حالات هذا التوع من:التسنم بعل منتجات اللحوم. , إلا أنه لوحظت 3 


بعد ذلك حالات أخرى كثيرة تأشئة عن. بعض متتجات الفا كبة المحفواظة فى "العا الصفيح : 


ولقد أخذ اللكتربولوجيون مندّ ذلك إلوقت ف درانة الصفات:الختلقة لمذه اليبكتريا ووظائف! ‏ 


الممتوعة ومدى تأثير.طرق انلقظ اتختلفة علها. وتمتكن (روئوزح) عن إثيات مقاومة جراهم 
هذه اليكتزيا لفعلالجرازة المرتفعة وهلا كبا فى درجة عَلِيانَ الماء بعد خم أو ست ساعات »م 
مك (رؤوع) فى عامم 19 من وضع درجات الجرازة اللازمة لتعقم المواد الغذائية المعبأة فى 


باسيلوس بوتيولينى ( اشلالة 8 ) باسبلوسس بوتيو يني ( السلالة 8 ) 


العلب الصفيح . ولماكانت صناعة الحفظ ف القطر المصرى ماتزال فى دورها الا تداق فان هذه 
البكتريا لاترال محبولة ولم يبدأ بعد البحث للمعرفة وجودها فى تربتنا الرراعية من عدمه »كا أنه 
لم ببحك بعد فها إذَا كانت هذه البسككتريا سبباً فى -وادث التسمم الغذا الى . 
لقد بلغ نوع حالات التسمم الناشئة عن إفرازات هذه البكتريا فى ألمائيا بين 
عاى سويار . لوو عدداً قدره ١1‏ حالة: تشمل 0م وفاة. بمعنى أن نبة.الؤفاة الناشثة 
5 00 انها السامة فى المواد النذائية قد بلغت و,.م ,/-. من جموع جالات التسمم ما . 
كذلك بلغ جموع حالات التامم النأشئة عن إفراذاما أيضأ ف الولائات المتجدة بين 
عانم جما بعور عدداً قدره ى.م حالة تممء ول تعرق مانا عدد حالات الوا 


الناشئة علها . , 
المواط ن الطبيعية لكتريا: توجد هذه الكتريا بكثرة فى ري الأراضى الرراعية لمفؤرعة 3 ١‏ 
عنبا فى الآرا ضى الكر الت لم ااستخدم بعد كار زراعة . ولا كانت هذ الكتريا غير موائية. 0 
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د .فى الترية الرراعية على جالة جر ايم أي فى طور امنود : وتؤدئ وظائفها الختلفة فى غياب 
المزاء الجوى ب وتتحؤل حيئئد إلى دي الخضزئ القط وتفرن: إفراذاتها اللشامة:. 

الثلالات' البكبترؤلوجية اليكار: 3 تنقسي يكتريا البو تبؤليس الى :ضيب الاشان إلى 
سلالتين أخداعنا من التتلالة ( والالتعزى (8) ؛وتفرز النلالة الأول التوكسين م ) 
والثانية “التوكدين 7 8) + ويتميزان: “عن يفتطتهما: ف ححون المواد ' الملشادة التوكسين الآول 
زه مزعزة 5 لنمم) عي فغالة ى-مقاومة التوكسين الثاى والمكين بالفكن + زتؤجد لها 
ثلاث ننلالات تجرف على التوالى بالرزفون © ,ص ؛ ع, تضيبالآول مثيم البط في بعض البلدان 
الأجننة : ٠و‏ تصيب الثانية الماشية فى اتحاد جنوب افريقنا والثالنة الخيل ف اللاد ! الي رةأيضاً. 

الوصنت المورفولوجئ للبكتزيا وخواضما المبوية :وه اتيلول 0 كر ل كيد 
الحجم نوعا ماء يتحول إلى شكل كلوستريديوم + 
عنذ مكون الجرائم بداء والباسيلوس غير هوا 
لايؤّدي:وظائفة 9 إلا فى حالة غاب الوا 
الجوف» ويتلون علد اختباره بطريقة جرام | 
الكت يولوجية . وتتميزجرائيمه يدكلما البيخاوى 1 
وتكونها فى أحد طرفى الخلية محولة شكلبا إلى 
شكل الكلوستريديوم . ويتراوح حجم الباسيلوس 
بين ؛ إلى ذ ميكرون فى الطول ؛ م ورء إلى 
١:‏ ميكرون فى العرض , وتترتب فى أزواج كل 
اثنين منه يلتصقان بيعضهما عد تبايتبنا 


باسيلوس بوتيولينس ( السلالة © ) 
المستدرتين . وتتميز هذه اليكتريا بضآلة حركتها إذ لابحيط بحدارها الخارجى أ كثرمن . 


وم عو فلب قور ونع كاقل ايحت اللكار لوبي امال قو ها. ورداد موها 


0 0 إلى البيئةء وكذلك عند إضافة مقدار من ملح الطعام لا يزيد عن 


عل أن:نكون قليلةٍ الحوضة أ أو متعادلة ( معنى أن تتراوج قيمة الآس الأدروجيى 
القن ينه ) ٠)‏ وتبلغ قيمة. الحرارة المثل ها:درجة قدرها .م* موية (وي* 
:0 صباح وما أخيانا رائحة ميزة تماثل راتحة الربدة الدنخة أو جن الروكفود. 


ْ تعن هذه الكتزنا. وأعراضه : تميز توكين هذه السكتريا بصلاحته 


لم11 مد 


للامتصاص مباشرة بواسطة الدم من قنأة الحضم + : وإصاته:للااطراق:العصيية مؤدياً بذلك إلى 
ظبور ر أعراض التسمم ر خلال مسيم م ساعة من جين الاسيبلاك ) وتتلخمن ى. : احتقان 
المعدة وحول العينين ولشتج انان . وضعف ججياق عام - ٠‏ ولشاج البلعوم واازق ١‏ 
وإللا دناه واأقيدا داد اتن , و عبط درئجة لزاه لطبي لتقام : ومموت الملصاب ى بؤالة 

شدة التمم نا اغالا من ضيق تنه . ولابوجد للآن علاج ناجع لهذا النوع من التسمغ , 
وقد يقن المصاب بافراز مضاد لبوع الافراز السام ٠‏ غير أن ضعوبة التدنت فزسلالة اليكتريا 
المسية للقسمم تملع عأ كي 8 ولذلك يكتق بالر أسية الثامة وعدم الإتيان. بأى 


مجيود جياقل الحفظ القوى الحيوية للجدم 5 وتقدر حاللات «الوفاة الثاشثة عن هذا التدمم : عقدار 


يبلغ ل 
مدى تلوث المواد الغذائية امحفوظة بأسيلوس البوة :.. لينس : تتعرض بعض المواد الغذائية 
العبأة قى العلب الصفيح وال لم 2 تعقيمرأ على !! 0 تهنا .الباسيالوس 
ولا تصلح الفا كبة عا د سوم السانراار 3 ند قنةأما الأبتروسك 
عن . كر اتن كن إذلاك تعقم الفا كبة ومنتجاتها الممبأة فى العا الصفييح فى درجة 
قدرها . . *مثرية إجوعث*ف)لدة 2 . وأما الخضرات فاه بالنسبة لكوها 
ل 95 يحر التى قد توجد ف التربة 
الراعة . وكذلك بالنسية لقلة ما ت#تويه من ا انه يجب تعقيمبا تعقياكافياً لقتل جميع 
اجراام النى قد تكو ملوثة مرا وذلك فى درجة قدردا .ع * مثوية (مع؟+ ٠٠‏ ف)دة لا تقل 
عن . ؛ دقيقة تبعآ الحجم العلب الصفيح المستخدمة فى التعبئة . ٠‏ ويك فى حالة الخضروات 
الخضة كالطاطم ومنتجا: تا وغار العليك 2 لت بلغ قيمة أسبا الابدروجبى الرقم 12 أو أقل. 


.م دقيفة . وتتوقف سرعة لشعع الحرارة أثناء 


لم هذا اللاسياوس 


5 * مثوية أده 
تعقيم | الخضروات على وجه عام على مدى ملىء العلب ودرجة تركيز الملح فى اثخلول الملحى . 
وكذلك على حدم الول الملحى المضاف إلى الخضروات . وتراعى داثماً هذه الاعتبارات فى 
عمليات التعقم مع الس لسماح عدة إضافة عن الوقت المقرر للتعةيم . ويتوتف طول هذه الدد 
الاضافية على سرعة 3 تشمع الحرارة فى مواد د الحقوبطة وارتفاع درسجة خرازة جزم الموجود ملا 
فى منتصف العلب إلى الدرجة المستخدمة فى التعقم . وفطلا عن. ذلك تتعرض جميع إلاحوم 
والاساك ف المأ فى العلب 00 أفعل هذه الكتريا . ولذلك: بحب تعقيمها براشطة درجات 


التعقم فى درجه قدر رما . 


1 
برعاي خياد 0 مثوية . 


القن ص ق الحفظ تله عل ا 1 عو رض غالاً أأى اد الغذائية غير الجضية المميأةفى 


ب 119 


العلب الصفيج لفوهذ!:الب|سيلوس عند تلوثها بحر ائيمه. نظا ا لقريخ الوا لعب اوملامة هده 
الالة لغوه وعل العموم لا تخ رض جميع المواد الغذائية ذات النوضة المرتفعة لذو ند توف العوامل 
اللائمة له .غير أنه قد تتعرض بعطبأ ( عند التخمر قبل ال لتعبئة ) إلى التلوث بذ وعوم ومثال 
ذلك بثناز الككثرى والمشسنشن وصاصة القراطم الحفوظة فى العلب الصفيح ويستدعئ ذلك حفظ 
مواد الفذائة على وجهعام في, أفضر وقد مك من ححين. القطف أعوى لا تتخرضن للاخجتار , 
وعلى تمك ذلك تفرش بميع الوادبالقذائية قليلة الخؤضة إل عو هذه البكتزيا عند توفر 
العؤامل اللامة 1" : 1 

ولا كان العامل الر ليوف حنفظ: الو 0 الفذائية فى العلب الصفييع و الاتفاظ. مها فى نجالة 
مالم لتغذية. . ينحصن فى تغقيمها بالخرارة المرتفعة: لذلك يتأق على المنائع دائماً استخدام 
الدرجة الكافية لقتلها تماما . ويتوقف ذلك على مقداد الموضة التى توما المواد النذائية » وعلى 
حجم العلب المعدة للتعيئة ؛ وتبلغ ىق المتوسط . .؟ * مثوية لدة .م دقبقة للها كبة والخضروات 
الحضية ؛ و. ؟ ١‏ *مثوية ادة.لاتقلعن ٠‏ دقبقة الخضروات غير اخضية ٠‏ ونظراً لا قد تتعرض 

إه الخضروات غير اللبضية من القرق .لسبب الخرارة المرتفعة المستخدمة فى التعقيم » يفضل 
أحياناً إذابة أخد الأحماض العضوية المناسبة بواقع معرة سؤر له فى الخلول الماحى 
المضاف الها . حتى ينس التعقم فى درجة "٠٠.‏ مثوية ادة .+ دقيقة 1 لعدم التثبت 
من خاو المؤاد الغذائية التخرنة فى درجات التجمد من التلوث ذا الباسياوس. فانه حسن داكا 
إضافة بعض الأحماض العضوية كحمض الستريك أو الاستيك الى الخضروات غير الخخضية 
أثناء إعدادها؛ ا يفضل أحياناً سلقها فى الماء أو البخار الحى قبل حفظها مع غلى مثل هذه المواد 
قبل استعالها للااكل , 

اللسموم.التعفئية : وهى مواد كيائية سامة ؛ تنمأ عن الاتحلال البكتريولوجى واد 
الازونية التضوية بعملية غير هوائية : ترجع إلى فعل أحياء دقيقة غير هوائية من التوع الاجبارى 
انحلة للبروثيتات . كا تقوم بعض الأحياء ٠‏ الموائية كالاتواع الى تتنملها بجموءات البروتيوس 
والقولون والنباتيلس بتجايل اليروتينات , غير أن مقدرتما الانحلالة تيدأ فقط بعد الال 
مواد البروتيتية إتحلالا ابتذائاً بالأحياء .الآولى النابقة الذكر . وتشكون المواد النائية 
إلناتجة الاتجلال البكنتروا الؤجى لابروتينات من الأمونيا ا أكميد الكربون 
وكريتوذ. الالنتروجين واميثان وغير ها. وهى مواد غير قابلة للاتحلال .ولا تكب المواد 
الغذاية عند وتجودها ها ( بالمقدا ر الذى توجد فيا عادة عند تاليا / ) خواصاً سامة. 

0 ذيم التسنم النوع الذى عرف قدعاً بالومينات . وهى مواد قاعدية أزوتية ة تدأ 


ساء #[ انا 


عن 0 ابددتى البكتريولوجى ابروتينات : ونظراً. لقاعديتها ومشامتها فى ذلك اللنواد 
الشببة بالقلويات الموجودة بالثياتات .. فلقد سرى. الاعتقاد.ق :اميد بكونها. مواد جيوا نيةإشزية 
القاويات وه وهو ا د ظهر خطأه فق الواقت ماضن ٠‏ وترجيع. انم التو ومينات (فوطأهضرواظ) 
إل (تضامة) لي م1 ” صلق أشنم ١‏ من لفل (وتوزم) أى الجثة وأطلتها عق مواد 
سامة قاعدية الشأبه المواد الشيبةبالقاويات الموجودة بااتئائات ‏ 3 
وتتكون التومينات من مو اد كمائية مشبتقة من الأمونيا: يتركب ثثلثاها 0 
والأيدروجين والآازوت ٠‏ واتتميز اللركيات الحتؤية امنا على عنص الا كسيجين مخواصها 
السامة الشديدة . ومثاها المركب الممروف يانم ثالث ثيل الامين. وتتميزهذه المركيات السسامة 
بعدم تكوتيا فى المواد المتبحللة تخللا تعفترا قبل | ليوم السابع من دء تحال هذه المواد.ثم باختفاء 
وجردها متهأ بعت ذلك 2 5 0 ٠.‏ 
اللر أجع 
1- كت 
,(1830) لالامتطع© لمعتوماه أديط7 مع ممناء لمعم ب بمامقلم8 1١‏ 
1 .(930:) لاامتسعطن لموة هصه ووالعتملز ؛ لمووموئ8 ,2 
5ه لوعاوتسعط لموعا عط مل وعللبوة لمعلام .0 .8 رمامم8 .3 
٠‏ (1927) رومن 
(1931): طممبعمصمة8 زر ممتسماالا عط د .5 ,ومتوسمه8 4ه 


(1930) ,نزوملهامعاعة8 بع 8 سمممؤطعير8 لمم 0 .5 بممممطعية 5١‏ 
الاأصمنك علائقة عط م1 ممتولعه مل وأمفاعد8 ولط © ,ومعسلمطك .م 


)1935(. 

رعتعنالمء2 عاطفافوعلا ممه السط لمأءتعموو0 :الا الل رومعووتن .7 
.(1938) 

.(1922) ,ولمم6 أو ونمواعو2 لوألا : لموأعولا نمو ؤزالع 8 


.(1929) ,لماوتصسعطعول8 أو معسألاب© بمعماعوت ,9و 

.(1937) رععلاعة:ةاآ ممه ممع وذ ممتصميما 1 عا يقتسقاط ,10 

ِ .(1938]) ماع معلءللع2 متصمالا 0م ممتسفزلا : .نا رولوك .11 

ولاك ؟متصمعط© امعأاعمامتدبرط6 الوعناعورم 0 204 5 8 بوم 12 
.(1938) 

.21930 ,6165 زتره ملاعم 2 اكوا بوك اجأية 1 8 لعل 13 

0 ع#معتوروط لوتعاكيورلهم!1 7-4 ,مممدم لك كك 2 عقممظ. 14 

ا 3 د : .(01923 بغماء نلعلل 

هه وملاععمده1 ل0مم2 و علاعة رومامكك/! . ليه أمكاأ قا بطاغمةن 15 
0 (1920) يواوتراقدم 

(1923) ,صمناة طعوع5 لموط ققه مملامام8 ر ,6 بمكطئاعا. .قا 


عد 1د 


.(1928) بسو لغبلا أه ععقعاء5 غط؟ .0 عاونا .17 

,(1939) وستممهام غعنط همق ماعو 0م50 .0 0000 18 

١ 81695‏ م لاسي -820. وهاه ةراس 1 7 .[ بلمغاع 85 .19 
0 (1930) عمناع العلل 


مم86 ليلا ولام 1 رك ١0شظ2‏ .2 .1# ,عولط .20 


0021 بممعتمو معباط الع 
0 ا 0000 46 4 8/1 نيك اا وم .21 
١ 5 0 ١‏ .(1934) رقصوا 
وا ا 6006 ون 000100 1.85 بعموهموط 27 
.:(1935) رعرع ارم الطة عاك نالعالا فورعم لكين ناه مع قو 0 
:19310 رفه أ ستملتلا: غط1 ل ,5 ,تااتضة ةرح ا نمق لفطك 24 
2 01931 قات 20 م0 2 رتل لمعه :23 
.2و ملوأ لاملا دا كف ةفع 6 .26 
.(1933) رفمولاوءأعامانا سق كممزاع هلما عملم8 موو8 رلا ,3 معطمو .27 
.(9432]) بوومو8 أو برهوةامتطوى لم8 عط بللا © عمرة1 .23 
.(1937) رلرههاممعاعة8 ا 1 معضمة 1 ,29 
ليك اللىاقا 7 60 يليا 0 عه :80 رمنراؤمل ,)1 :2 لمعاووعم1 :30 
:(1939) رومع انل عاطواعوعلا 
(1929) 0 3180 000 مصسعمة رجالعا» اللصطع و10 31١‏ 
(1919) ,برعافتصعط 2 عأموع © امعتلع 84 [ رمععطاو لاا .32 
نك معنا نم5 : 8 16 بومماول/ا 0م مآ ١ة‏ ,تمادأللا .33 
.(1937 نمع :1985) ,لمعمساه؟؟ 4) ر ولمه2 أو 
.(1934) م000 لوعالنععمصعقطط طكلئامية ع1 .34 
لق 55015 بملمتسعطء و81 أه بسعابع8 اقناممة .33 
.(1932) 


طعجوفوع. أوءألع81 ,ل(وعمسلم 9) : بروماملمعاءة8 أو معاوير5ة 8 .36 
(1931) :أأعصننه0 


6 عبد الجيد رمرزى ؛ فى تطبيق علم الصحة ( حعهد). 
ليف عبد الواحد الوكيل بك : على الصحة ( 48ود). 
للد من أطلعث وأحد حسن :ل وظائف الأناء ( الجزء الأول ) 3( 40و(ر), 


اب ل مجلات 
01 6" كليكن 0 رأعقة ١‏ 


27, 80.5, )1934( 


8 طلا 06911 -اممية 2 181525081 لمتمقطامع 8‏ .2 
1937 


.م1936 الا ,14! رمسعطك ناماظ .عناهل رععطمم8 .3 


ل 178 سم 


عبااامضعوعء5 نمه عسلويد ]2 5ه ومأولعظه ‏ عظ] ع /ا للا ,ووعلمن .4 
(4931 إأرمم 3 12 00 انمي : وتاعة 
2 5 رطع ألاقة 57 ١‏ قعل 57 
1933 ووه دول ا القوو الم ممما 

عبالوصعوعر2 مل ممللهعامعع وو وروا معوم ميرم 17 لغ ركقع ام 1 
19321 أعهن8 _قفة عووظ ,34 املا تطمجك همع وهة ١٠‏ 
عطط همه وممللوبمععط0 معطمل رط مل 55 20 يا اا بوب 9 


كدتكتأمموره-معع 81 نر وما بصع مم رم فك العام نا عسلهبر لام اه مقا . 


32و1) بتاع 2 .و81 :23 إ0/ بأعوظ ذه سمل 
ب عكلاعة أ نتمققق8 لمومع م500 ممعم عم تلمع يعدم مقابروات .8 
: -.(0939 12 رقفل ,0113لا 
,13 .أمل/ا رع كناك مأناققاة و8 وام لاعن 2 8 ,لإمجع م معطا ار 
:0938 ,ولخ 
لسعابعه معطت ب لمم اق ومتصماللا آم بوامتصسعط ع1 برط بجعسةع1 .للا 
.(1934) ,17-30 ,14 
عه5 غط؟ أن عدده][ بر انس أه بووأمأطمى لاز عط :0 ,8 ,وملصه؟ .11 
(1936) ,ا رواظ ,لا ا .آؤلا جلها نسيوطكت أو 
نعثة .ل 8 مأعفائلا أه وتمعطامير5 لكا .ل عمللت نمه ريع 80 ارود ةالاكلا .12 
(1936) ,58 ن>ع50 متوع طن 
م ل الصرات فبة 
عم م لأزلو أه كم قتصدع:01) امالهامعمعع؟ م15 :لا . للا رودع وان 12 
.(1918) ,1 مواق ره علولا ,ع5 ععة مابطفط ,© .لا 
أه علق عط 1.0 رنطل ومة الا .نلا وده لممرلا ‏ /لا قوعنمت .2 
(1925) ,13 .ولأة ,1 .ألملا روالعمعائل :ع عوساصمم0ه بوعللا مز وإأواعم 
كه أعم211 عط ول إل رطوتا لمه اقل © باعمعظء 8 الا .لا رووع نم ,3 
ممععنالم ما وملا لويم فععط أورعيع5 أن بأأعاعرم؟ عطخ هه عموع مو امع وق برا 
(1933) ,10 ,ملظ رة .لملا ,والعمعاتط : عمذتموعءه 
لومعاعة8 اوم ملتكرواه ووطبوح عم لعوااع مط ار رماع 0 
١13, )1933(‏ .لملا رظ برعم أمرمظه ع5ا أه0 ع ملع مع واه . اندم 6 
عممة 5ه طاسرمع) أم .متمع 1 صلم ل 1 نل روع تدكا 5 
14341) ,2 80 34 .لوليا سياد ؟6 غتدةز وأعاعة8 
18 لقصل لمم وعلطمتموعلا ومععم2 اول وترعاعو8 :8 للابوعم لوا ,6 
مملووع5 ر ممأمدعوتطعه 0 عووقمة طوتتلائة عط و8 ممع معموط نر 000 
(1937) مظعم +37 1936 
اليا فيل قل اكملة1 ممه بوأمعاعه8 كل أدمالة 4 8 م ١‏ الو ا 
51 100 آم عموقة طقطلاء8 ' غطة ععماع8 اانا فوم 6 


للم ادع دم[ مانن هم 0ن الم 7 ا رووع نام 380 ,ذم 3 1 8 1 
1929 ,ولخ وماق رك اما .عله ععوائل + اسمس ومتصوممع سواط طتماءع6. 0 


الباب الثالث 


ب “الكو ات اطيية الم والرائمة واللون ق البلا الم املو لكر يات 
1 الطيعية وطرف: برها إلسكر ناث الصناءية © الطمم املع »ملح اليلنام وطرق 
| تقسدزة» ١‏ الطعم (شامضئ : الموضة الظاعرية والتيتيةاء الأحماض الطببعية 

الثباتية المادلات إلماية المتعلقة بحاي ل بالسكرية والملجية والحامضية » اللكبة 
الطرية الباتية والبتعضرات | الصناعية م الألوان البائية: وطرق تقدنرها : 


مرجع للم والرانحة إلى بعض المركيات الكانة. . ويرتبطان حاسيى الذوق والئم . 
عور الماسة الاجيرة على الجباز العصى «مباشرة 'مؤدية إلى ادراك رانحة المواد قبل الفكن 
50 ن موطعبا :وه فى ذلك تختلف عن سحابة الذوق . التى تتطلب اتصال اللسان مباشرة 
بالمواذ الي براد ادراك طعمها .. واطعم الموآد الفذائية أعمية فسيولوجية خاضة . وليس لمواد 
الطمم تأثيرأ أو فائدة حيوية مبأشرة من وجبة التركيب الكياق. إلا أن اتكبتها ( المطعم 
والراتحة مجتمعان ) تأيه مباشر على الأعصاب الحساسة لا سان المميزة بين الطعم المقبول وغير 
المقبول ..ويؤدى اتتقال هذا الاحساس العصى إلى أعصاب القناة الحضمية إلى تابيه الشبية ؛ 
وتنشيط حركة المعدة. بالتالى : أو إلى إحداث حالة مذابرة . ولا شلك فى أن عملية القثيل الجنانى 
للمواد التذائية تتطلب تتشيط الافرازات المعدية والمعوية . 

ش ولس الطعم بمادة: بل ِلى هو خاصية طبيعية لبعض المركبات الكمائية ٠‏ ويمكن تعريقه إلى 
حك ما كظاهرة طبيعية لتفاعل معين لا تسر ادراكها ار بواسطة الأعصاب الحساسة 
السان .ومن هذا التعريف ينسى تعليل العوامل الى تساعد على انتقال الطعم أو النكبات 
الطليعية إلى المنتجات الغذائية والعطرية وما مائلبا . وينقم الطعم إلى أريعة أقسام هى 


0 / ذَائة نواد !| السكز, ئنة الطببعية . ويسبتخدم سكر القصب أو الجر 
8 شيل الاكقفن ومكدائعاء دعبل البعااط ا 


سد ع9 ١‏ لد 


لا تكب هذه الثار الطعم الخاص المي لكل متها إذ.بتوققف ذلك عل الطعم العطرى* 
وأشبر المركيات الصناعية الخلوة فعض السكارين » بق “مواد غير ضاوة ولكنا عذمة 
القيمة الجيوية . 


وم يرجع ىق المنتجات الغذائية إلى مليج العام (كلورور: الصوديوم ). ١‏ دل ألم معدنية 
أخرى متنوعة . ويستخدم ملح الطفام فى امواد الغذائية المطروجة لتحسين .ماقا . ٠‏ .وتعوتطن 
ما شقده الجسم منه : يوهيا : واتعمل 1 الأملضح اللمدتية الاج رى المرجودة باليادا للد ئية والياه 
الغازية ( الغازو ذة ) على تنظ الافراذات ١‏ النديةواشوية . 3 


لطعي , الى : 
ويرجع فى مواد النذائة إلى ١‏ الاماض ١‏ العضوية : كالنتريك ر اللمونيك ) ٠‏ والآاستيك 
1 لخليك ) ٠‏ والطرطريك ؛ وإ اليك : والاولبيك وغيرها . واتثميز الأجماض المعبدنية بشدة 
حوستها : وص مواد سامة . وأكثر الأحماض امتعالا فى الثذاء اليؤئ . هو سامض الأستيِك 
( الخليك ) . وفى صناعة المشروبات المرطبة أحماض الستريك . والطرطريك , والماليك . 
وتوجد على التوالى ف ف كاد اموا والعتب والتفاح , وستخدم الاحماض العضوية:ف الصناعات 
الغذائية تقأدر محدودة . حى لاتكها طهما أ حضياً لاذعاً جه الذوق . وتختدف فى ذلك غن. 
المواد الكو به الى تد يقبل الذوق استعالحأ تمقادير تزيد عن الخد المنأسب. ويمكن معادلة الطعم 
الحلو الشديد . الناثىء عن زيأدة درجة تركيز اللكر فى المواد الغذائية باضافة مقدار مناسب 
من الأحماض العضوية الها : والعكس بالعكس . وتشر هذه الأحماض فضلا عن ذلك كواد 
مرطية ومطفئة للظم الشديد . 1 
المي الا 
جع إلى مركات مرة : كالكينين . وحشيشة ‏ اتا , والصير وال والراوتد» وثمار 
تارجم ع انأجة وخر الناضحة روهى موا اد مقشطة لأخدد الاخابية ؛ وللعتارات: المعدية وامعويةء 
وتتشابه فى هذه الخاصة مع المركبات العطرية التى تود معبااق أغلي. الحالات .. ومين 
المواد شديدة الرارة بطعممأ غير القبول ٠‏ ويشبدة تلبيبا للنبية + ويؤدفى نارفا الريك 
الشهية . وتنشيط عملة 1 غير أنها تفقذ هذا الْأَثير عند مداومة الاستهال اذَه من 
الوقت ‏ ولاخفاء الطعم المرلية مادة أولتخفيف ره . سق تاضافة يعض الو بأد الغكر ليا 


سس بع” إ ع 


3 قنب' قوة الطعم .على درجة تركين المواذ الجاملة ل فى المواد الفذائية المتنوعة ٠‏ وعلى 
5 قار ريي تئر 0 :الغطرية' النافة عنها فى 


.ولا جد الطعم الناي. 5 
لشابعة درق لميزين لنادة 
وستال ان كل ميا ا 


ا الطسعب قط بغادة بالثياتاك .على حلة مكرود أو نخالة' مخولة 
(جاركوز وفر كتوز) : وتثميز هذه اكات النذائية ببنباطة التزكيب الكيائى ؛ وزسهولة البثيل 
الحيوى . وحلاوة الطعم بوسرعة الذوبان في الماءء وعدم الدوبان ف الكحول المظطلق والأاثير 

وأقر أنواعبا:( من وجبة الصناءات الغذائية ) "هي السكروز (سكر القصب ) , واللا كتوز 
(كر إلان) ٠‏ والجاوكوذ والفركتوز . وتلخص خواضها الميمة فيا يأقي : 

00 النكروز: وتمئز بللوراته يشكلبا المتشورى » وسرعة ذوباتها فى الماء ع قيذايب 
الوزت الواحد من الماء البارد ونين مساويين له من البكر . ( راجع تأثير المرارة على مدى 
ذوبان السكر فى المام) بالجدول مرة ؛ بالملحق ) + : وتبلغ كثافة السكر وهار ٠.‏ : ودرجة 
اتصيازه 6" مثوية ٠‏ ويتحؤل بالتسخين فى درجة 2 سم عثوية إلى كملة عراء 
داكنة اللون تغرف بالسكر المتكرمل ( يستعمل فى تلوين الحلوى ) . حم تتكرين هذه المادة 

مدابة التسخين وتحترق مولدة رائحة نفاذة . ويتمين السكروز بعدم صلاحيته للتخمر مباشرة . 
ريحب تحليله مائياً إلى سكريات أحادية قبل ذلك بفعل أنرم الأنفرتاز . أو بتسخيته مع 
الأخاض. الحفقة كحاض الستريك 1 أو الطرطر يك 0 أو مع الأملاح الحامضية كالطرطرات 
الخامضية. النوتامنيوم . ويعرف الناتج بالسكر المحول ( جلوكوز وفركتوز ) » ويستعمل 
بكثرة في صناعة الحلوى دالا كبة السكرية » لخاصيته فى منع تبلور السكر العادى على حالة 
بللورات كييرة الحجم ‏ 
اوحض البكزوز من قب 'اللنكن (داجع 1١‏ الاب الخاص #نتجات قصب المكر) :أو من 
ولا تختلف الحو اص الطيعية: أ أو الكيائية للك كرون التق المستتخرج من البتجر 
سج “من القصنين : ورف الكردذ تجادبا ادم (المكر) . وتتلخص الأغرات 
١‏ “قبا بالصتامات الغذ اغذائية فها يأىى 


7( سم 


إظهار الطعم الطبيعى المميز للفاكبة على شرط عدم ارتفاع درجة تركز السكر 
عن نم1 2ل* 

+ ل حفظ وتيت اللون الطبيسى لقا كهة , وخصوصاً للار .القرمزية والجرأ لك 
والرقوق . ولذلك يفضل تعيثتها فى اليل سكرية هراوح درجة تركازها بين ه؛ - ااا 
0 : م ل زيادة قوة تماسك أنسجة مار الفا كية | المعبأة فى الملب الصقبح ٠.‏ أو الخونة داخل 
ان ثلاجات شديدة البرودة ( على حال بجمدة ) ؛ حتى لا تتلف ختواصبها بفعل 5-1 ا مرتفعة 

أو المتخفضة . وحتى تتحمل امار المعبأة فى العلب الصفيم تأثير عمليات النقل وأ 
دون أن : تبثم . 
0 يتاثل فل ١‏ اللدرجة المركرة من السكر مع فعل المواد الحافظة لتأثيرها الطبيعى , 
على بعض منتجات الفاكبة كاكربنى والفا كبة السكرية ٠‏ حيث فد تصل درجة التزكيز فبا إلى 
٠‏ تقرياً . وتتوقف خاصيبا فى هذه الحالة على رقع كمة الضغخط الأزموزى . 
ه - وقضلاعن ذلك يكب الكر تار الفا كهة طعماً حلواً وخصوصاً فى سا لة الغا رالحضية . 
ب) اللاكتوز : ويعرف أيضاً بكر الان . ومحضر من اللن الفرز بعد فصل الدهن 
: الكامل . وهو أقل حلاوة من الكروز , وبتحلل مائاً بأنم اللاكتاز أو بالأماض 
الضفة إلى جلوكوز وجلا كتوز . وستعمل ف التخليل بحا ْ 

إج) الفركتوز : ويعرف أيضاً بالليفيولوز أو بكر الفاكية أو يسكر الع الأسود . 

وتي عن تذلل السكروز مالياً ٠‏ ويتميز بتحويله (اضوء المستقطب إلى اليسار و يصلاحيته 


0 0 

د الجلواوز 5 بالدكستروز أو سكر العتب : وبوجد فى ثمار معظم أنواعم 
0 00 والتين . وكير استخدامه في صناعة الشكير والخلوى والخور. 
وعطر تجاريا أن فرنا وأكانيا من شاء الطاطس » وف الولايات المتحدة من شاء الذدة . 
وتتلخص طربقة تحضيره فى تحليل التشاء مائاً بئليه مع أحماض عنففة لدة مناسبة من الوقت 
يم فى نبابتها تحوله إلى سكر جلوكرز وملتوز . ثم تعادل الغموضة الزائدة بكريونات الصوديوم » 

ويلح ألحلوا ل خلال مسحوق الفح الحيوانى . وبركر:النائل 11 رشح يأبتجين الماء الزائد , 
ونتوقف درجة التركيز المستخدمة عل تع متسر الجاوكوز الممشكون ( محوق نق أو 
نول كثيف ). 

ويتمير الجاوكرز التق بكونه مسحوق أيض حلو الطعم : يذوب ف الماء الا أنه أقل ذوباناً 
ع سكر القصب. وتمول الضو. المستقطب الى المين . ويصلم لتخمر الكعولى مباشرة بالخائر 


الا ا 


وتكون الجلوكوز التجارى من ماد الجلوكوز والملتوز مختاطتين ببعضبما مقدار يتوقف فى. 
اراق عل لزنه الماع الينيفة فى تحضيره . وهو لول كثيف القوام ذو طعم حاو: 
مقبول ٠‏ وتبلغ حلاوته نحو 0 من حلاوة السكر .كا أنه شفاف عدم اللون تبلغ 
درجةه ة تركازه نحواً من . ."نع" درجة وميه زولا ه/ ( ويكس استماله فى صناعة 
الحاوىوالفا كيةالسكرية , لخاصيته فى منع تلور السكروز على حال بلوراتكيرة .ولا تسمل 
كر الجلوكوز فى صناعة الشراب ( الشربات ) والمرن إلا بمقادير قليلة 

طرق تحضير امحاليل السكرية : وتتوقف على الحجم الذى براد تحضيره 00000 قّ 
الى قسمين : تلخص الآولى لى منهما فى #ضيركيات محدودة ذات درجة تركيز من السكر مطابفة 
م تير علول. 
مرك لاستهاله فى تحضسر اليل سكرية أخرى أقل منه كثافة تبعاً لحاجة العمل وخصوصاً 
فى حالة تعدد أوجه الانتاج . ونتبع هذه الطريقة فى الحصامل التجارية الكبيرة ( داجع 
المح عو ع م؛) 

ونتلخص طرق إعداد هذه امحالل فى إضافة وزن معروف من السكر إلى حجم معين من 
إلماء. للحصول على درجة تركيز خاصة . 
فتلا يضاف ون من السكر قدره .و4 
كبلوجرام الى خمسة لترات من أماء ( أو 
مضاعفتهما ) لاتاج علول سكرى تبلغ 
درجة السكر قبه م6./. .كذلك تشمل 
هذه الطرق إضافة مقدار مناسب من الماء 
الى وزن معروف من السكر الحصول أحواش الاذابة والتخزين للمساليل السكرية أو المنحية 
على حجم معين من احلول السكرى ؛ فثلا للحصول على خمسة لترات من الخلول السكرى 
السابق يذاب وزن من المكر قدره ع ١‏ ,م كبلوجرام فى قليل من الماء مع التسخين حتى هام 
الاذاية . ثم يخفف الول بعد ذلك إلى خمسة لترات .وتحضر هذه الحاليل داخل 00 
التبكين مرووبية الجداران» أو مزودة من الال بأنابيب حازوتية لمرور البخار المىداخلبا 
وتختوى هذه الأحواض على مقلبات [ لية لاذابة السكر . وتقام عادة فى موضع هر تقح حي 
يقس تقل الخلول بعد تحضيزه إلى أى موضع داخل المعمل بفعل الجاذيية الأرضية . وتراعى. 
الاعتبارات الآاتية عند تحضير الخاليل السكرية وهى : 


سا 1 سم 


و انتخاب أحواض الاذابة والقسخين وكذلك الآنا بيب الثاقلة للمحاليل » من معأدن 
مغطاة جدرائا عو اد عازلة غمر قابلة لذآ كل أو الضدأً أو التفاعل مع لمخاليل, يا بحبأن تكون 
أحواض الكذابة والتخرين مرودة بغطاءات حكة, 0 1 

م أحكام تغطية أحواض التخزين ا مئع تيخر أى مقدار من رطوية الاليل السكرية 
الخمرثة داخلها : وحتى لا ترداد بالتالى درجة تركازها . 

+ توويد أحواض الاذابة والتخزين بأناييب حاؤونية من الداخل »أو بفراغات حكمة 


صمام اكيت الأييب | الرئيية الخاملة 
3 0 


ساليل الك رية أو ! اللحية تقد سر كيتها 


3 لىع إمسااية ك3 د ألأسة 
حخوض معبارق لمان الكرية أو الملحية 


تحيط مجدرالما الخارجية . لامرار البخار داخل المحاليل أو حوها لنسخينها حتى تتم اذابة السكر 
فى الأءء 

تصقية وترشيح الحاليل السكرية قبل التخرين لازالة الشوائب الماوئة للسكر التجارى . 
كالائاى الدقيقة والذرات الكربونية . وتحرى عمليتا التصفية والترشيح خلال قطع من قاش 
الجن أو الفلاتلا أو 1 اللناد أو ألوا اح الاسستس أو أوراق الترشي ٠‏ أد بواسطةالقوة الطاردة 
المر 53 3 وبحب أن يتميز الل ' ل اللكرى المستخدم فى الصتاءات الغذائية لشفافيته ألتافة 
و بعلم تلوله . 1 

ه- استعال الماه الصالحة للشرب فى تحضير اليل الكرية ., ويجب أن أن تكون بعاليةمن 
المواد القابضة والأملاح المعدنة . وآن تكون يسرة كبائيا ؛ إذ يودي عسبرها الى تبكر المحاليلى 
الكرية . كذاك بحب أن تكون نقية بكتريولوجيا . 

وبين د اجدول الأ مقدار آل كر اللازم إضايه لتر الواحد ذن- اللاء, نجهم المماول 
الكرى 1 


سا وو 


4 
م | أوزن الكر اللازم.ن المحاول المكرى 4 إوزن الكر لازم حبجمالحلول 11 
54 جم إضاقه لتر الواحدا حجم ا ادك حدى| 23 ين إمطافته للثر الواحدا ا« 
5 يم الإضافته ا الناع باللثرات | 5# ْ اناج لكي 
دا ن الماء | 2 ا هن ن الماع ا 
متها ' ٍ 
ا 1 ا 1 
مه ا جه جرام | «سبررش ]اعم إمرمة جرام | ل لت 
ذو الركلظك ١ه‏ | بصمرد د | هط إمرلكه دا ععظرداه 
ور الكعرر ده الطررة أ عع | باححاه | 2 
ل لالض 0 1 لكمارز 5 |44 | هلم < 1 9ءمرا ” 
عر اغيةهز ١‏ | الككترلاه | جه 1١0‏ ” | للد 2 
ع1 ١‏ حركتا : ْ ل 3 هه ْ + ١‏ )| الالارا ” 
هل كرتا( ه | ودار < ل ا ءيه( 5 | الاكقرلاه 
مس | مهم ه | كهلرلاه مد ): كال د تدرنة 
2 3 ال | ف | قفي د | بلاة 


مثال :بأ هو وزن السكر ال إل امي حي قا 17 بم سج و2 
المواد السكرية فيه مقداراً قدره ٠١‏ ./-. وذلك لتحضير شراب منه تبلغ درجة تركيزه الهائية 
مقداراً يبلغ .+ :/.. وما هو حجم الشراب بعد إضافة السكر إليه ؟ 
الاجاية بالرجوع إل الجدول السابو ق نجد أنكل > . إستتمار مكعب من العصير الذى 
تبلغ درجة أدرجة تركزه 0١‏ . حتوى على مواد سكر به قدرها ١‏ رالاجبااً ٠‏ وأن مقدار اللكر 
الموجود فى هذا الحجم من المحلول بعد رفع ددجة ركه إل 5 /. يبلغ مقداراً قدره 
.و١‏ جزاما أمن السكر. ويكون حجمه التهانى فى هذه | لبي ستيةا كبا. 
.”. المقدار اللازم إضاقتهمنالسكر لكلب+ . وستتيمترا مكعباً منالعصيريت. ١١١,١16.‏ 


بح ورهمم! جراماً 

و بذلك يكون وزن السكر اللازم إضاته إلى ١‏ لتر ب ؟٠١‏ ليسي 
حت واكرها كلوجراماً () 
ديكوذ حم قراب ان 5ل 230 مد و الاررم لترآ م 


طرقء تقرير درهات تكبرْ السقر فى المحاليل السكرية : 
تقدردر 35 كذ لكر اشايل | السك ريةفى الصناعات الغذائية ياحدى الطر يتين الأنيتين : 
و .طريقة الادرومارات ( متعم مم فرط ) ٠‏ 


ل 


+ طريقة الرفرا كتوم ا 0 

الاختبارات الايدرومترية : الادرومترات أجبزة معدة لتعيين الوزن البوعى بس 
الطفو . ويتوقف عملبا عل تاعدة الطفو . حيث يتساوى وزن الجسم الطاقى مع وزن السائل 
الذى حل مله الجرء المتغمر داخله ء فاذا وضع ابدزوعتر فى سوائل م#تافة الوزن النوعى 
أن حجم ما يغمر منه داخل كل متها يتغي تبعا لاختلاف ددجك تركز هذه السوائل ؛ ويعى 
أخر ذآن الادرومترات تبين الوزن النوعى للسوائل الختلقة تتلقة . أى ى درجة ترككيز الم لواذ لدان 


وتتدكون الايدرومترات مز ن أنا يهب زجاجية ذات ساق طويل ملتحمة الطرف » وتحترى 
0 يتتاسب مع المادة الذائبة النى تت تعمل الايدرومترات فى بيان.درجة تركيرها . 
طرئها 0 ماعن أجزهنا كير ضترى عل هواء فقط ١‏ والآخر صغير 
0 من الدثبق أر كرات سني لجع من الرصاص أو أية سبيكة معدنة ساعد 
هء الأجوزة على اتخاذ مرضع دأسى عند وضعبا فى السوائل التى يراد اختبارها . 
الاسرومترات ذات الوق الطويلة بدقة ة تدرجها وسبولة قرأ 3 


ا ابدرومترات الباللج رز بمعمم مور 0 
والركس (بنبع ) واليوميه ( 6مموء8 ) ف تقد درجة ترك السك 
واغاليل الكر 2 0 ك ايدروعتر تر أدل ( مماع ممع ارط 0 
ء تر الكثالة لى حك معين هذا الشأن . 


ويتطئب 1 الاختبار الاشرومترى الأدوات الآنية : 
عخبار زجاجى بلغ طوله ه؟ ستيمتراً ١‏ 


وقا ا 0 (ع) ترهومتر فرنبيتى لتقدير درجة 


)١(‏ ايدروش دقيى . (؟) 


حرارة انول اغيد ك4 ن سعته نصاف لثر, ' 
01 0 اه الاختدارات هى : 
( 1 ) صفاء انحلول الختدر وخلوه من المواد الصلية المالقة . (») نظافة ‏ | 

الابدرومر م وجفافيما تماماً 0 السكرى 

ون و العيئة الممثلة له. (4) أمالةأ تجبار بزاوية قدرها 
مع * مع المستوى | فى ثم سكب المي ببطاء وعثاية باه بحيث ييل 

د عل جوانيه بدون أن تتكرن فماعات هرائية تعمل على دفع 


ا بدرومترعن ) مو تشعة الحقيقى وزادة قيمة القراءة بالتالى. (ه) مفىءانخبار 


إل 


حت تهابته بالمحاول ثم إسقاط الابدروش ا حركة دائرية بسيطة . حتى يسقط فى 
السائل نيدوء . وبحب أن بكون الخبار مناه دا حييف يسيل بعض الحلول بخارج الخبار عند إسقاط 
لابدرومش فيه (1) وضع اباد نوق سح أتقى تماماً ؛ وعدم قراءة الأيدرومتر إلا بعد 
سكونه عن الجركة تماماً , ثم يقرأ التدرع المقابل للقاع المقدر من السطح العلوى للسائل » مع 
إمال الجزء المر تع من السائل على الايدرومتر يسبب خاصية اذب السطح 0 
لترمومتر فى امخلول وررَكُّ فيه لمدة مئاسبة من الوقت لمعرفة درجة حرارة العيئة قبل القراءة 
مباشرة ٠‏ (8) ملاحظة طفو الادرومتر فى الول » عن أ يكون حرا ا 
فلا يكون ملتصقاً يحواب أو بقائغ الخبار أثناء القراءة . (4) خلو الحلول الختير من 
لفقاعات الطوائية تام . 

ونظرآ لا يؤدى إأبه مداومة استعال الاادرومترات وخصوصاً فى محاليل متغيرة الخرارة . 

ما يؤثر على مدى صلاحيتها للعمل الدقيق » فاله يجب اختبار تدربجها من وقت إلى آخر بواسطة 
ايدرومتر عائل لما عتفظ به للقارنة ققط ٠‏ أو براسطة أجبوة أخرى أكثر دقة عنبا 
كارفرا كتومترات . 

وصف الايدرومترات : د إلى رجل ألمانى يدعى 
( عمنالو8 ) ٠‏ ويستعمل لتقدر درجة م تركازن اأواد الس أرية ( المواد الذائبة على وجه عام ) 

فى الخاليل السكرية . وس ين مباشرة النسبة المثوية بالوزن لهذه الدرجات بدون حاجة إلى 
جداول حسابية : ويدرج عادة فى درجة ثابتة من الخرارة هى "٠‏ فرنبيية (دره 1 *مثوية) , 
وه الدرجة التى بحب مراعاتها عند الاختبار إما بتعديلدرجة حرارة امحاول ليها ؛ أو بتصحيح 
قيمة القراءة بعد تقدير درجة حرارة الحلول . فق حالة الاختبار فى درجة من الرارة تيد 


عن قبمة الدرجة الثابتة ذان حجم السائل يتمدد وتقل قيمة قراءته عن الحقيقة .فى حين يؤدى 
الاختمار فى درجة من الحرارة تقل عن قبمة الدرجة الثابتة إلى انكاش حجم السائل وزيادة 
قبمة قراءته عن الحقيقة . وتقرب قيمة التصحيح من ثارء درجة ( بالنج أوبركس ) لكل عشرة 
درجات فربيتية » فيضاف ( على أساس هذه القيدة ) رقم التصحيح فى حالة ارتفاع درجة 
الحرارة-عن الدرجة الثابتة ؛ ويطرح فى حالة فاص درجة الحرارة عن الدرجة الثابتة . 
ويقسم [يدرومتر اليا باانج على أساض التدريج الموى » ولاتويد عدد أقسامه عادة عن 
٠‏ لادرجة بالنج » ٠‏ معنى أن هذا الابدرومتر يستعمل فقط فى تعدير دد رجات التركيزى الخاليل 
السكرية الثى لا تزيد قيمتها عن لاا ؛ نظراً لصعوبة استعاله عند | 000 
هذا المقدار . حيث تؤدى زيادة لزوجة المحاليل وكثاتها إلى عدم | نغاره داخلبا حى 


#الوس#] اسم 


قم لحقيقى المتئاسب مع درجة. التركيز ولذلك يفضل دامًا عدم استمال هذا الايدروفتر وزماعائله 
م الدومطاتالأخرى عن راع رجة كد انك اغا نكري عن .ا 6 “نبعاأ 
للاعتياراء ات المتقدمة . 


وتمثل الدرجة الواحدة من [يدرومتر اليالتج عدد جرامات كر | القصب النقى( السكروذ) 
الذائبة فى مائة جرام من محلول سكرى , .ولما كان عصير الفاكبة تحتوى على نحو 8./. 
أو أكثر من المواد الصلية الذائبة غير السكرية 6الأخاض والأملاح » فان درجة التركيز النائجة 
تدل عب دربجة ركز خلول سكرى من سكر القصب الى تتاوئ كثاقه مع كثافة المضيز , 
ولكما لاندل على درجة تركز ١‏ المواد السكرية الموجودة بالعصير على حدة . 

ايدرومتر البركس : وهو أبدرومتر يثسه السابق فى تفاصيله امختلفة : ويختلف عنه فقط فى 
قسة درجة الحرارة الثايّة له الى بحب تعديل درجة حرادة ة الماليل الختيرة إلبا : وتبلغ 
5 جد فرلتية ( ه,/از "مئوية ) . 

أيدرومر وعيه : وكثر استعاله بفرنسا وبعض البلدان الآورية الآخرى : :وقد صنعه 
رجل قرنى يدعى ( #6بمبدوء8 عمنوامة ) خلال القرن الثأمن عشر ؛ واستخدم قَّ مبدأ 
الأأمر لاختبار درجة التركيز المتوية للبلم فى الحاليل الملحية + ثم استعمل بعد ذلك فى تقدير 
درجات تركيز المحاليل السكرية . وتبين المعادلتآن الأتيتان العلاقة بين درجات البوميه 


والكثافة وهمأ: 
ا حل 
درجة أليومه سد م4اس 
انكتافة 
3000 م 
الكثافة م مسيم عمس --- 
مغ ددر رجة أليوميه 


ابدرومتر توادل ل : ويتعمل بكثرة فى انحلترا فى أغراض متلفة » وخصوصاً فى تقدر 
درحة نر تركر ز المحاليل أخمضية » ويتميز تدريج هذ | الابدروشر بتتسيمه من صفر إلى :8.1 .درجة. 
ولا يستعمل هذا | الابدرومتر بكثرة فى تقدير السكر ف المحاليل السكرية . وتبين المعادلنان 
الاتيتان علاقة در جاته بالكنا شأفة وسما: 


2 0 


ايدرومثرالكشافة : الكشافة لآية مادة هى الذسنة بين وزن حجم مغين من .هذه المادة فى 
درنجة حزارة قدرها 4 * متوزية ووذن حجم مساو له من ألساء فى تلك الدرجة » والستخدم 
إبدزومترات للكبثافة فى تقدير كثافة: اليل الختلفة ٠‏ وندرج عادة فى.درجة .>* فرنبتية 
(1,0* مثوية) .. وتتقسم إلى. نوعين أحدهبا يبين كشافة المواد .الى تقل فى قيمتها عن 
الواحد الصحيج كاريوت والدعون ٠‏ ونين الآخركثافة المواد التى تريد قيمثها. عن الؤاحد . 
الميخييح وتستعمل فىتقدير كثافة امحاليل السكرية وخلافها ‏ وزيبين الملحق رة ه. العلاقة بين 
درجات لالج [ ركس ) والبؤميه والكثافة ْ 

تأر الحرارى على المحاليل : نظرآ لتأثير. الارارة على كثافة لمحاليل حيث تتشفض 
كثاقيا كلا ارتفعت درجات خرارتبا سبب تمدد السوائل مما يؤدى إلى اتخفاض قيمة قراءة 
الايدرومترات عن القراءة الحقيقية . والعكس بالعكس . فاه بجب تصحيح قيمة القراءات 
المتحصل علبها باستخدام رقم التصحيم المناسب المستخرج من الجدول الآتى . وتطرح قبمته 
من قراءة الابدرومتر فى حالة اختيار الاليل بى دررجة من الهرارة تقل عن الدرجة الى تم فها 
تددج الابدرومتز المستخدم ٠وتضاف‏ إلى قراءة الايدرومتر فى حااة اختبار اتاليل فى 
درجة من الإرارة ترتفع قيمتها عن الدرجة الى تم قبا تدريج الادرومتر ااستخدم وهو: 


الدرجة | تصحيحدرجة | الدرجة | تصحيحدرجة | الدرجة | تصحيحدرجة 
ا 
1 
01 


ْ 
| البرك الفرنهيتية | اليركس 
لساك الس سكت 
ا 


4 00 الأو( م0 1 1 0 
1 ا نا 8ل | الارا لكل ١‏ ار 
ف | الاره 1 ْ 0 5ل | ره 
هق | 0 8 | ك5 1 | كيه 
056 | اطرء كل ا نان ملاذ | 4ك" 
هل )اليه ل ل آل فك 
الع )اليه سل عم مهد ١‏ كرا 
هلا | اك نكنل ا رن 1ل 0 عرلا 
4 ا 0 ل | لض 56ل 1 “بلا 
مه |١‏ اليه 1 | كن ل ٠‏ يكن 
عط ٠ه[‏ | الرع ل« [١‏ اكلم 
54 ْ 1 | | ا 


لعج سا 


أملشلة: 

١‏ إذاكانت درجة تركيز محلول سكرى هى م +غ* بركس فيدرجة قدرها 1٠‏ *فرثميتية 
فاه درجة الك ا 

درجة التركيز الحقيقية حت ميد لل هيع حت ١,1و*‏ ركس 

35 إذاكانت درجة ا يركس ف درجة قدرها 0" فرنهيت 
يا 

.”درج التركيز الحقيقية حت ميدع ماهر حت وره؛ ” تركس . 

الاختياران الرفر ا كتو متريةرٍ : وتتوقف على قياس زاوية | انكسار الاشعة شعة عند مرورها 
داخل اليل . وما تقدر ا ودرجة التركنز المثوية اللواد الصلية إلذائبة من جداول 
خاصة ر الملحق أمرة + ) . 1 

وتحرقن'ذاوية الانكان ايكوتها الزاوية الواقعة بن الشعاع المشكير والشط العمودى 
على سطم الانفصال : وذلك عند تفاذ شعاع ضوق من وسط شفاف إلى آخر غير شفاف »: 
وسقوط الشعاع اع ميل على سطعم أنقصأز ل الوسطين . ويدل إنكسار الشعاع أ! لضوق عند مروره 
فى ودط عتتف التركيب على قيمة ثابتة فى درجة معيئة من الحرارة تعرف عامل الانكسار 


( عأعلصا عاعم امع ( وتدل المعادلة الخساببية الاتة علا وى : 


التورضيحى إجا نه ى عل خط الانفصال 
لبيئتين أو وسطين . فاذا ذاكان الجزء 
د 1ت عه ١‏ 1ض 
ابرق امن أن 0 عن الجزء الس متسمر موس وا بو 7 
السفل . وإذا فرض أن شعاع ضوق / 

مثله الخط ج و د عر خلاله فان 
الكاه يدل عليه الخط دققىّ 
وتنكون زاوية السقوط فى هذه نظرية مرور الأشعة من وسط قليلالكنافة إللآخرأ كبر كثافة 
الحالة هى ج د ه وزاوية الاتكار هى ط ددى . ويكون معامل الاتكسار مساوياآ 
الكسر” ". كذلك إذا قرض عكر الحالة السابقة بأ مر الشعاع الضوثئى من الجرء الأكثر 


ف 


س9 د 


حكنافة إلى الجرء الآخر الآقل كذافة , ذان زاوية الانكسار فى هذه الحالة وهى جده 
تكون أكر قيمة من زاوية اقوط ط د ى . وتزداد قبية ذاوية الاسكسار بزيادة 
زاوية السقوط : فاذا بلغت زاوية الاتكسار .* فان الشعاع الضوث المتكسر فى هذه الحالة 
عر على استقامة واحدة مع, الخط الفاصل ١‏ ف . وإذا ازدادت قيمة زاوية الانكسار عن 
9 * ان الشعاع الضو فى هذه الحالة ينكس تماماً تحت سطح المخط الفاصل صل . وتتعدم الأاشعة 
المتكسرة ؛ وتعرف زاوية السقوط فى هذه الخالة باسم ( الزاوية الحرجة للاتكسار) . وىهذه 
الحالة تتساوى قيمة معامل الانكسار مع قيمة جيب زاوية السقرط . حيث تلكون قيمة 
زاوية الانكسار وهى ..* مساوية للواحد الصحيح. وتقدر عادة فى الصناءات الغذائية قيمة 
زاوية السقوط للا”شعة كاملة الاتكسار حيث تمثل معامل الاتكسار. 


من وتعرف الأجبزة المستعملة فى هذا الغرض الرفراكتومترات (ومعاء سرماع م001 ) 


وبعرف أقدمها باسم آبى دفراكةومتر (عاأعسرماعوماعه 6ططمة) ويتركب من الاجزاء الانة: 
1 ( منشوران زجاجيان السفلى منهما ثابت والعلوى متحرك ٠‏ وبعدآن لحصر نقطة واعودة 


ركرا كتومتر زايس 

من العينة بين سطحهما . (؟) عدسة عينية (تلسكوب) لراقبة الشعاع المتكسر . (م) قطاع 
دائرة (ماءء5) يتصل بالعينية وعليه تددج معامل الاتكسار ٠‏ (4) منظم للحرارة لحفظ 
حرارة العينة فى درجة ثابتة فى ا قر خمينية 3 5 مئوية) أغناء الاختيار 1 


س1 لم 


ويصنع المتشور رآن من عدسات خاصة (وووا0 6مز[ع) : تبلغ قبمةمعامل الانكسار الضوق 
ها رقا قدره ملار1 : وحيط مما غلاف قراغى يعد لامرار نينا رمال »2 مع ضيظ درجة 
حرارته إلى مد * فربيتية . وتوجد فى أحد جانى الجهاز فتحة معدة لامرار شماع ضو خلال 
المتشورين والعينة المحصودة بينهما . والاستعانة على ذلك عرآة. مثبتة بالجهاز لتنظيم هرود 
الشعاع الضوق 
وتصنع سام امل شرك (وواع2) فى الوقت الحاضر نوعاآ مائلا لأرفراكتومتر السابق وتختاف 
عنه في وجود التدريح الخاص تععامل الانكمار داخل الجهاز بعمصاحية تدريج آخر 
النبة المثوية ة لبوا المابة الدائية . ويتحرك التلسكوب بواسطة ذراع صغيرة مثبتة إلى الجهاز 
وعصل سطحه المواجه لاجرء الداخيى من الجهاز شعرتين دقةتين راقدئين فى قطر عدسته الخلفية 
تحيث تسركان بين موضعى التدرء مين ء و بدل | نطباقهما 
على قطر قل الاب شماع عنى قية الطى ار أونة 
سقوط اللاشعة . أى معامل ال لاتكار بالالى . ومين 


الشاطل أجابى عر به قاد الأاشعة داخل متنشورى 
الرفراكتومات . فدل الخط السميك على حاعة 
الأشنسية كأملة الاذكار الساقطة على المدسة 
السرية. 5 تظهر فى الشكل أيضاً الأشعة الاقطة 
على العدسة . زاوية تقل ع أله الاشعة > المضيئة 


لحمل العدسة . ا رجيع الاشعة الساقطة , زأونة 
د عن ..* إتكارا كابلا . ولا تؤض إلى 


إضاءة حقل العدسة بل نتركه على حالة معتمة ‏ 


وعد العمل توضع نقطة صغيرة من الخلول الذى 
1 2 دإخماره ه عل السطما 37 وى !امتشور الثابت(السفلى). 


تحيثك تكون طبقة رشقة لزيد مكيبا عن وارء الرفرا كج 


03 


نظرية ام زور الأشمة خلال منثورات 


تومار 

بير . وبحب أن يكون الول المستخدم شفافاً . حتى يسبل نفاذ الاشعة ألضو ثية خلاله 
(وإلا بحب تشيحه قبل الاختبار) . ثم يطبق المتشوران عل تعضبما تامأ حتى تتحصر 
طبقة امحلول هما ثم يترك الجهاز لمدة قصيرة من الوقت قبل قراءة التدرج . حتى تتعادل 
درجتا حرارة المنشورين واحلول الختبر مع درجة الحرارة الثاجة للاختيار (م+” قرنبينية) : 
ويؤدى عدم أنطباق سطحى المنشورين على بعضبما تماماً إلى تغير درجة حرارة السطح 


سس را 1 ايلم 


الداخلى للشورث بفعل حرارة الحراء امحيط مهما ء ما يؤدى بالتالى إلى عدم الحصول على درجة 
التركيز 0 بالضيط . 

ويدل ! الفاصل ( القطر) بين نصف حقل الاشعام المذىء عن النصف المظلم أو 
المعتم على 0 ؛ وقد تظهر أحيانا هذه الاشعة على <ألة خصلة أو طيف . مكولة 
من أشعة ذات ألوان عتتلفة سبب تعلل أشعة الضوء النافذة بالمتقدورات أو المتكسرة على 
5-3 يحب فى هذه اال قي الطيف بواسطة يع سه .يبرو 
الجمع (عملقممع مروت ) جمع الأشعة المتحللة من شعاع ضوق هو شعاع | الاتكسار. مم 
رك الذراع الحامل للتاسكوب حتى تنطبق حافة الشعاع على شعرات التاسكوب ٠‏ ويقرأ 
8 يقابلا عل لى التدرج المخاص عامل الانكدار (وكذاك الخاص بدرجة التركاز المنوية للواد 
الصللة الذاثية فى حالة وجوده بالجهاز) . 

وتترقف درجة اتكمار الأشعة على مقدار درجة أخر ارد ولذلك يحب تقد درجة 
حرارة السوائل أثناء اختبارها بواسطة الرفرا كتومترات 
ضبط در جة حرارة السائل المراد اختباره ٠‏ وكذلاك درجة رار المنشورات الرجاجية فى 
درجة حرارة خاصة مدونة عادة على الجهاز تٍ تبلغ فى المعتاد +" غرلبياية ؛ ويستخدم لذلك منظلم 


يتأ عند الرغية فى الدقة | التامة 


حرارى خاص هوم حفظ درجة حرارة اللشورات على دالة ثابتّة فى الدرجة ة اذ كورة خلال 


مدة الاختبار 
58 


ويشترط ف الرفراكتومترات المعدة لتقدر درجة تركيز الأواد الدهئية أو المواد ذات 
الاتصهار اارتفع أن تكون منشوراتما البللورية صالحة لتحمل المرارة المرتفعة التى ت#طاما 
درجات اتصبار هذه المواد : إذلا تيس تقدير معامل اتكثارها إلا وفى فى حالها السائلة 
بسبب صعوبة نفاذ الأشعة الضوئية خلاها | عند ما تتكون صلية أو نصف سائلة مما عنع تقدير 
اتكسارها بالدقة . 

وتلخص فائدة الجباز المنظم لاحر ارة فى إمرار تيأر مستمر م: تظم من المأء فى درجة ثابئة 
من الخرارة داخل الغلاف حيط بالمكورات الرجاجية ويتركب أبط أ: نواع هذه الأجبزة 
من مستودع متصل يصنبور ألاء بواسطة أنيوبة من المطاط ٠‏ ويثيت إلى حائط على ارتفاع 
لسيظ لامداد المستودعات الأخرى المتصلة به بالماء وحتوى 55 ١‏ المستودع على أليوبة معد نية 
معدة لتصزيف الا ء مئه عند ارتفاعه عن مستوى معين » 5 يتصل بقاعه صمام يعد لتوصيل 
الماء إلى متخن لولى يسخن بواسطة مصراح بنذنٍ . وتتاخص ذائدة هذا الصيام فى تنظيم سرعة 
الماء.1 الخارج من المستودع إلى المسخن ٠‏ وتلهى الآنابيب الحلوونة الموجودة بالمسخن أنوبة 


0 


تقل الماء الساخن إلى بالرفر 1 كتوم . خيث عن حول منشوزيه ثم عر .بعد ذلك إما إلى البالوعة 
أو إلى مستودع آخر يجتوى فى داخله على أنبوبة معدنية معدة م ع ا ل 
لتضريف للاء الرائد عند ارتتاعه .عن مستوى معين'. ويثبت 
هذا المستودع عاد عل اذتفاع قدره صف مثر عل الافل 
فوق سطح الجهاز ٠‏ وجرى تنظم درجة. حرازة الماء الما اليه 
إما بواسطة تعديل قوة مصباح ينون أو تعديل اسزعة الماء 
امار الجبان يواسطة الصمام اكثبت بأسفل المستودع الأول . 

وتلخص القواعد المعلقة بالاختار الزفرا كتومتزى فنا 


8 


55 


1) تاظيف الشورات الرجاجية جبدآ بقطعة اعرة 
عن الصوف بعد غسبا فى قليل من الكحول أو الزباين قبل 
الاختبار مباشرة . ( + ) تعديل موضع المرآة المثنة إلى الجباذ 
حي تدكس شعاءا قوراً خلال الفتحة الموجودة ين موضعى الممشورين » بحيث اتيشر مرودم 
خلالما وخلان طيقة امحلول الموجودة بتهما . وإظبار الخط الفاصل بين المنطقتين المضيئة 
والمظلة داخل حقل الاشعاع وضوح تام 9 زع) إمرار تيار من الماء فى درجة ثأيّة من 
الحرارة تبلغ مه* فرنيتية ( ,+ *مئوية ) لفترة من الوقت قدرها و١‏ دقيقة » حتى يثبت 
الترمومتر ال ثبت بالرفراكتومتر على الدرجة الاصكورة ؛ وذلك قبل الاختبار مباشرة. 
(؛) تصحيح قراءة معامل الانكسار فى جميع الحالات الى لايتيسر فيا ضبط درجة الحرارة 
على الدرجة الثاية ٠‏ ويجرى التصحيم فى حالة ارتفاع حرارة السائل بأضافة الرقم 1١٠٠,ء‏ 
إلى قيمة معامل الاتكسار الظاهرية: مقاب لكل ارتفاع درجة الخرارة قدزه ١,6‏ منالدرجات 
الفرنبيتة عن الدرجة إلثاتة والمكس فى حالة انخفاض حرارة السائل عى الدرجة الثايئة . 


ثانا - السكريات الصناعيز : 
رعى مواد كيائية شديدة الحلاوة ؛ مستخرجة من قطران القحم الججرى ء ومثالا : 
السكارن زر وزووطععدة ) والدولسين ( دوابرع ) والجلرسين ( وتعيان ).وكيز بقدة 
الحلاوة الى قد تبلغ مئات مضاعفة لحلاوة سكر القصبء ويكق لاستعالها فى صناعة المنتدات 
الحلوة إضافة مقدار ضثيل جدأً ؛ وى مواد غير غذائية : أى خالية من جبيخ الفوائا الحيوية 
المميزة للمواد الطبيعية الماثلة لما فى هذا الغرض ؛ واستخدم بكثرة فى صتاعة المنتجات الرخيصة 


إلى لا بتيسى فى مضي رما استعمال سكر القصب النقى : أو إحدى المواذ السكرية الأخرى : ويقوم 
يعن المشتغلين بصتاعة :المرييات. والشرابٍ (الشرباتم والمياء:الغازية وخلاقها بالستخدام 
نكر الجاو كز بدلا من السكر النادئ »ينون إلى إساة إحدق ااواد النكرية الصناعية 
لإياء لقع دزجة تكن الفلم الحلو فيا نظرآ لقض قزة الخلاوة للجلوكوذ بواقع, 74 .1 . 
المتؤسظ عن السكر اعنتند التاق مقدارهما ..وتوجد ثلاث أنواع .معروفة من :هذه 
السكريات هن 1 0 . 0 

(1) التكارن : ويعرف أيضًا بالجلوسيد (عوزوساج ) وكيائيا سلفيميد. التذول 
(ولتستطماناة اممم8) وزمزه (ك بد كا .كول زد).وقدا كضفه رووؤاطمع) 
عام قباخ1 : وهو مسحوق :أن ؛ خطر من التولين : ويتكون من بللورات غير مظة , . 
تتصبر فى دربجة غ/* مكوية ؛ ويذوب الجنء الواخد منه فى .عم جرم من الماء أو فى .م 
جزء من الكخول . أو ف ثلاثة أجراء من الاثيز . وتتراوم خلاوته بين .5 ب .هم 
مرة قدز حلاوة الوزن المساوى له من سكر القصب » ويختلف عن السكر الآخين فى عدم 
تكرين مادنةً التقية عند إضافة حامض الكيريذيك المركر ( ولا مغ التتسخين الشديد ) » وعلوله 
الما خامضى.. وببين الجدول الاق ااقدار المتكاقء من بعض السكريات الطبيعية والسكارين 


تحضير اليل متساوية القوة فى الخلاوة وهو : 


لملركوز | الجلركوز 


0 ا 
1 8 | الكارين | الكارين السكارين 5 8 
لكروز | 0 3 8 الصحوق قوة | (سحوق ؛وة 


ل(قوة ٠ه‏ » مرةا(قوة 40٠‏ مرقا (مملوا 0 
الو 7 70 رٍِ ل ىا ررم |560. لاوم ./ 
كر القصب | ,النابة للسكر) | بالنسبة للمكر) | قوة 5٠‏ فى ه ؟50 له | بالنسة 0 ) ! لد ة لك ) 
| . 3 ل 4 ا 
/ 


أوقة رطل) حبة أوقية | حبة أوقية درم سائل أوقيةسائلة أوقية رطل |أوقية رطل 
5 عم|] 0 عم 1|) ه و ذه| 16 هع 
١‏ جٍِ 


/ 
1 


2 ين 


4 م مه5 | 0 5 م 
اللي 00 اه عداع ه 
لل انفضين كهره 1 إلالالرا ام لاعره ١‏ 
1 ال 1 ا ٍ ١‏ ا 14 
6ن ٠‏ ْ 


م وه 
0-0 الجدول الآق المقادر المتكافئة من الكارين وسكر القصب وهو : 


تكاقء رطل واحد من سكر القصب الثقى 


1 حبة من السكارن النقى 


0 أوقية . 5 5 5 3 01 رطل 505 . 0 
قاع . 03 لكة د أت ال * 3 
0 5 حي - 
أوقة 55 عي ؛ حيه عن الكارى التقى هه ا لد سه ف 0 0 
ا 5 عبر - 
أروقة وأحدة من الكارن التقى و اما جوع و ضر ب 0 0 
وم الطكا رم ا 
0 و أرفة من السحارين اللقى 0 65 هماع ١‏ 0 0 
ف 0 2 2 0 ِ واه ل ال ل 0 0 
2 03 كك 0 3 #د مه واعماه 0 0 


زب) الدولين: ويعرف أيضاً بالسكرول (روممرت): وكيائياً ببارافينيتول الكار باميد 
زع تصسصطعفق أماء معطم -فيوط) وزمره ( كاد ١‏ َك 5 زط كا.ءزش ): 
وهو مصحوة أنبض . يتكون من للورات مغلية الشكل قليلة الذوبان فالماء والآثير البترولى 
والكودوقوزم وطوب أجزء ألو أحد مله ف م.م جره من ألا أواق .م جزء من الماء 
الإساخن للغليان أو فى وم جوء من إلكحول !طلق . ويتصبر فى درجة 07 * مثوية ١‏ وتبلغ 
احلا وله توآ من .ع هرة كدر الوزن السأوى له من 0 القضب 5 
زح) الجلوسين: وهو حديث الاستهال فى الصتاعة ويتركب من ملح صودى تخاوط ناج 
عن تشاعل أخاض المونوو الداإيلفونيك (80105 نمطم انه أن -لمة-مموة) مع مأدة 
585 معروفة رمزهأ الكياق (ك,ى, - ' ز)ء وهر مسحوق أسمر الأون غير داكن . يذوب 
بسبوثة نامة فى الماء . وغير ابل للذو بان فىكل من الآثر والكأوروفورم : وبتحلل بدون أن 
بنصى فى درجة قدرهاأ ل وجة مثوية . وتبلغ حلاوته ..+ مرة قدر حلاوة الوزن المساوى 
سه 


كر 11 
0-8 


كارن وعلاققه بالصيحة :كان السكارين متذ اكتقافه فىعام :0م١1‏ موضع شبة 


1 
على استخدامه فى إحدائه لخالات من التسمم الحاد . ولتلك قامت الهيئات الصحة الآلمانية 
بيحث هدأ الم وبمكن (مممسطعا) قعأم مهما هنول ب طععة .8 ! رمممسطعا) 
(0و1 - 1هو1 من إثبات عدم تأثيره الضار بالرغم من استعاله فى يحثه لكبيات تزيد عن 


الحاجة الومة للانان منه . غير أن الحكومة الألمانة رأت فىعام (9.٠‏ - رغماً من 


دوع اكد 


ذلك ممع استخدامه . ا حذت بعض البلدان الأخرى حذوها منعرا لاستعاله؛ أو بغرض 
ضرائب ثقيلة على إنتاجه . غير أن استعاله بواسطة المرضى بالسكر انتشر منذ اكتشافه :وم 
قف الخلة على استخدامه بل كانت تقوم من وقت إلى آخجر اعتراضات قوية ضده على أساس 
من النبة كتعارضه مع عمل العضارات الحضمية , وتأثيره الضار بالكلى : وتكوينه لخالات 
من النرطان المعدى عند طول الاستعال . 

فأعاد (مممصيعلة) فى عام ه؟ة ١‏ (96,265 ,هررم طعة (1925) .0« رتمقصنء01) 
د (ممفصدعا ) فى عام ١999‏ ( 101,39 رهاط (1929) .8 .)1 بمسقهطة ] ) ١‏ دراسة 
خواضه ثانة على نطاق أ كش إنساعا : مستخدمين فى تخارسبما 325 جراماً منالسكارين ارد 
الواحد فى مدة انسعة أيام » وخمسة جرامات يومية لمدة ملويلة تقرب من خمس شهور بدون 
ظبور أية عوارض مرضية بالأشخاص المستهلكين له : وفضلا عن ذلك أشار الثانى منهما إلى 
أن حوادث النسمم القاية الى لوحظت عند استعال السكارين : إتما ترجع فى الواقع إلى 
الاستعداد الذاى للاأشخاص . وأن علاقة هذه المادة بالاعتبارالآخير تهائل مع علاقة العقاقير 
الختلفة به و بعض المواد الغذائية أيضاً .كا أبت ( وموصبيويح ) عدم تعارض السكارين مع 
عملية القثيل البيوى للبروتينات . و بذلك أثيت هذان الءالمان صحة نتاتج أحاث الشانى منبما 
الى حصل علبا منذ نصف قرن. 

ويعتبر السكارئكادة الغشى التجارى عند استعاله بدلاعن السكريأت الطبيعية . وخصوصا 
فى حالة إفال ذكره على البطاقات الملصقة على أوانى التعيثة . ويحب استعاله تبعاً للتشربعات 
المعمول بأ 


ملوئات لطعي اللحى : 

ملم الطعام : تطلق كلمة ( الملح ) كيائياً على جميع المواد الناتجة عن تعادل مواد قاعدية مع 
أحاض » فى حين أن كلمة ر الملم ) تطلق عرذا على مل الطعام فقط . ويعرف كبائيا بكلودور 
الصوديوم » وهو أ كثر الاملاج إتتشاراً وأعظمبا استعالا فى الصتاعة » ويوجد فى مياه البحاد 
ومتبا يستخر جح ألجزء الأكثر منه 7 يوجد على حالة صخور مليحية فى بعض البلدإان ويعرف 
بالملم “الصخرى ( ويشبه الملح الرشيدى فى مصر ), وملمم الطعام النقى مسحوق عدبم الاون 
والرائحة: وله مذاق ملح يز له : ويكون عند التبلور يللورات مكعية خالية من ماء التبلود . 
وكثاقه.+ه, + . ويذوب ف الماء : ويقلة الكحول » ولا يذوب فى كلمن الآثير والزبوت: 
ويتمين بيابعه السريع وخصوصاً عند احتوائه على كاورور المغنسيوم : وليست درجة ذوبأنه فى 


ل 8غ[ سم 
الماء كبيرة وتزداد بارتفاع الحرارة م ضح ذلك من الجدول : 


عمد حراءات اللح القابلة للذونان. .درحات 1 86 رارة عذد حرامات امم لع القابلةالذوبآنا فرحات الخزار رة 


فى ٠٠١‏ حرام من الماء الكوية فى ا حرام .حن املد 1 7“ الثوية” 
ا 

0 ا 1 

مره جرام | .*هوية خركع جام +4 
ااه | ين ال 0 ' 0 
كه 7 إٍ 0 بح 2 1 مذ 

ا : 0000 


وتتقم جركات الملح عند ذوبانها فى الماء إلى أيوناتها . على عكس الكووة الذى يذوب 
على حالنه الجزيئية ٠‏ ويحب.أن يكون الملح المستعمل ف.الصناءات الغذا ئية حنالياً من الشزائب 
ا والمغنسيوم الى تكسي .طعا قايضا أو مرا . ويرسب اير من الملم 

حالة ارتفاع مقدا, ر تلويثه له . عند ازدياد حموضة المواد الندائية العبأة فى اليل ل 
عحضرة منه : وتكون أملاح كلسية غبر ذائية مثل كثر :د الكالسيوم ( اليس ) . وتبدو على 
-الة بقع عضاء راسية على سطح الخضروات الخرئة داخل هذه الحاليل : نضلا عن بفاعل 
جزء مله مع أحاض هذه المواد مؤدياً إلى خفض درجة تركزها ٠‏ إلى حد يسمم بأبجاد يئة 
عالحة لفو بض اللأحياء الدقيقة الضارة » 5 تؤدى مادة أزوتات الكالسيوم إلى بطء عملية 
التخليل . وشوائب أملاح الحديد إلى تغير لون الخضروات ورسوب مواد سوداء اللون 
على سطحما . بسيب تأ كسد الحديد واتحاده مع المواد التنيتية الموجودة بالخضروات ؛ وبحب أن 
يكون املح مائلا قليلا للحموضة ؛ حي لا تزيد قيمة الآس الآيدروجيق له عن . ,7 » وألا 
كون قلوياً مطلتاً لتعرضه للتعادل مع الأ لاحماض المشكونة أثنا تخيلا خض درية رازه 
ويؤدى إلى تلفها بكتريولوجاً بالتالى . 

وتوجد أنواع كثيرة منالملم . أفضابا فى الصناءات الغذائية النوع ال تعمل فى تمايح الربدة 
المعروف ملح الألبان راوو برمزوم ) ١‏ ثم المستعمل فى الآكل المعروف ميج الموائد 
السفرة ) (غاوه 1016 ) شم الملم الصخرى (غادو 2001 ) . وكذاك الرشيدى . وجب 
3 أن بكون الملم خالا من الشوائب القلوية وألا تقل.درجة تركيز ما تحتويه من المادة النقية 
0 1 الصوديزم) عن 44م / » وألا تريد الشوائب الكيائية فيه عن ١‏ وخصوصاً من 
أل ملاح كر كر بونات الصوديوم والكالسيوم والفتسيوم . وتتلخص الأغراض المهمة الى إستخدم 
فيا بالصتاءات الخذائية مها ايأق: 

ودف تحضير امحاليل الملحية الى تتطليا صناعة تزئة تر ران لباب لصفي 


1487 لم 


وبراعى فى هذه الحمالة خلوه من جميع آثار الأملاح الجيدية ا رس اتوك 
الكالسيوم على سطع الخضروات المعبأة كا يجب خلوه أيضاً من آثار أملاح الحديد حتى 
لاحكرن هادة تفيئاث الحديد السوداء : وترسب على سطح الخضروات : 

+ فى تحضير الخاليل الملحية المستخدمة فى بغض أغراض التعقم ٠‏ عند الرغبة فى 
استعالٍ درجة من الحرارة تزيد عن درجة غليانٍ الماء 3 وذلك عئد عدم تور أجهرة التحقم 
تحت ضغط مرتقع ٠‏ وتتوقففب درجة الغليان على المقدار الذائب منه ١‏ فيغلى امتخلول الملحى 
الحتوى على :/.١‏ : مله فى درجة قذرزها وم,: :5 متوية » وامحتوى على 94+ ./. فى درجة 
قدرها..وو,م. (* مثوبة وهكذا . وبحب عدم استعال هذه الوسيلة ى تعقم العلب. الصفيح 
نظرا لتفاعل معدن العلب مع الملح . 

م فى حفظ اللحوم الجففة : والممللحة :و المبأة داخل أوانى زجاجية ٠‏ أو علب من. 
الصفيح . ويخب أن تيكون فى هذه الحالة خالياً من الشوائب المكسبة للحوم طعماً هرأ أو 
المؤدية إلي تغير لونها . 5 يستخدم فى تخليل وهلي الخضروات وق تمليح الاسماك 001 
وتوقف وظيفته الرئيسية فى هذه الخالة على تكوين علول مركر منع تلفها بكتريولو جا . 
ورفع ضتطها الأزموزى بالتالى. 

فى أعمال التتريد الصناعى ء وكذلك فى تحضير انخاليط المردة » وتنحصر فائدته فى 
الخالة الآولى فى تحضير محاليل ملحمة مبردة ء أى ناقلة للعرودة : وف الحالة الثانية فى خفضها 
لدزْجة الحرارة عند خلطه بالثاج » وتتوقف درجات البرودة على نسبة الشاج للللمح فى انخا ليط 
المستعملة . 

طرق تحضير الحاليل الملحية : ولا تختلف عما سبق ذكره بالنسية للإحاليل السكرية . 
وببين الجدول الآتى مقدار اميم اللازم إضافته للتر الواحد من الماء لانتاج محاليل ملحية 
تتراوح درجة تركزها بين ١س‏ وروم ٠‏ أى بين واس هيدم* نويه ؛ أواورم - 

"١‏ سالومتر وهو: 

درحة التركيز المئوية 


(درخة البوميه) 


مقدار الملح اللازم إضاقه لاتر 


الحاءل البح باللتراءت 
الواحد ه' الماء بالجرامات حجع اخاول. الح ,باللعرات 


١‏ 1 اما] ا 
١‏ 8 ْ 1 
؟ لكان ا ايه 0 
0 كر ٍ ل 


بع سم 


مقدار امم اللازم إضاقته للم 0 
1 


انكر األكرية 7 3003 
درجة اتنا ااه | لولحم من الاء بالجرامات حجم الحاول اللجى باللدات , 
ل الا ا 0 : 

0 لا لوكين ا لو 
5 ا اتلد ”7 ١‏ كل 
0 ا بدي ِ ش 1 
8 ْ لخد ا ا 
٠‏ أ حرق ا 0 
1 ا لوكلا ٍ 1 
1 ا 1 أ ا 
ا ٠‏ | الوا 
م ٍ ورمع ا حم ارا 


سا ملسست 
طرق تقدر درجة تركيز الملم فى إنما ليل الملحية : وت تتحسر فى طريقتان رئسيتان هما : 
سد 0 الء لا بدروهترية . 


#اسم 3 فر كتومترية . 
ولقد سبق لنا شرحها اليل ف موضوع انحاليل السك 


الغرضص إيدرومتران فقط ورد شرحهما قمايلى 


به ء غير أنه يستعمل فى هذا 


-أيدرومتر السالرش (ععصمله5) : ويعر فيضا بأيدرومتر ال ا 
(بعاعص ١‏ وهر إبدرومر مدرج فى درجة ثابتة من الجرارة قدرها 5٠‏ قرعمتية ومقسم إلى 
أقام منوية متساو 5-5 ن صفر إلى مأثة. ويدل صفر تدريجه على كون الشائل | الختمر ماء تيا : 
عل قرا ءة المائة عله على تشبع إنخلول أى بوجود هي؟ جرا هأ من ملم لح الطعام ذائبة 
و مت طول لني ٠‏ اك ترش حأ لدع الوا الور 
ادع أر عة ! انبة المثوية للتركيز بالوزن . وأ نكل أربغة درجات منه تدل على درجة 


كيز اه ارات . 


عب اليومية و عدن ن مباشرة درجة التركيز المثوية للنلح فى مالل الملحنة » 
ذكرهف موضوع الاختيادا ات الأبدرومترية لبحاليل السكرية . 


ملحوظة 7 تستخدم فى حالة الاختيار الرقر اكتومترى للحاليل الملحية النقية الجداول 


الميئة بالملحقين مرة > ولاء 


مإ سم 


٠٠‏ عونك العم المامضى ؛ 
٠‏ يبجع الم الحامنى فى اللواد.التباتية إلى بعضٍ أحساض عضوي » وتقدم اخوطة إلى 
نوغين بئيسيين : خوضة ظأهرية ؛ وأخزى حقيقية.. 
الجوضة الظاهرية : وفي :الناشئة عن وجود أبونات أيدزوجينية قابلة للاتماد بالأيونات 
الابدروكيلية » وتقدر بالتعاذل بوامطة أنحاليل القاؤية المغيارية ؛. وتتحصر الأحماض العضوية 
الرئينية المتخلقة باالضداحات الغذآ عق أخاض السثريك م دلاليك » والطرطر يك والاستيك 
واللاكتيك : والأأولييك. وتتلخص تخواصها الهامة فما يأى 
و حاهض الستزيك : و يعرف أيضاً حامض اليمونيك ودمزه الكياق ركه ايها 
ووزئه الجزيئ . ١م‏ ؛ ويحضر تحازياً من عصير الليمون وبعض ثمار الموالم الأخرى , وكذلك 
كر الجلوكوز :ومادته التقية بللورات منشورية الشكل ؛ عدعة اللون. أو «سحوق أبيض ٠‏ 
ينوب بواقع عشرة أجزاء ىكل سة أجزاء من من الماء : .وفى الكحول براقع جرئين فى ثلاثة 
أجزاء ٠‏ وف الجليسرين بواقع جزء فى كل جرئين . ويذوب فى الآثير بقلة شديدة ٠‏ ويشفقد ماء 
لتباور فى درجة .ع" مثويةء وينصبر فى درجة عه" مثوية . ويتحلل إلى ماء وحامض 
أكرنيتيك رك كك سر ا . )فى درجة وبر “منوية » وتعرف أملاحه بالسترات وطعمه شديد 
الحوضة » ويتنشر استعاله فى الصتاءات الغذائية وخصوصاً فى صناعة المشروبات المرطبة . 
؟. ‏ حعامض الماليك : ودمزه الكماق رك طش أ( ووزة الجزيئى مه ١‏ : ويوجد نار 
التفاح ‏ والكثرى ؛ وبعض الفار التوتية » والرأوند . ومادته الثقية بللورات ملشودية: عدعة 
اللون والرائحة » سريعة الاتصهارء ويذوب فى الماء والكحول والاثير. 
© حامض الطرطر يك : ورهزه الكماقى رك بدرار) » ووذنه الجزيى وتحطر 
ز من الأرجول (:طرطرات البوتاسيوم الحامضية ) ٠‏ ويكثر وجوده بار العتب ء و بللوراته 
النقية عديمة الطعم والاون 5٠‏ حضر على حالة مسحوق ) وطعمه شديد اللموضة : ويذوب 
فى الماء ٠‏ يواقخ عشرة أجراء كل مانى أجراء منه . وفى الكحول المطلق بواقع عشرة أجزاءفى 
كل وم جزء »و يذوب فى الآثير بقلة شديدة . 
ع س جامض الاستيك : ويعرف أيضاً حامض الخليك , ورمزه الكياق رك اع 
ددن ارق ؟., + وبحضر تجارياً تقطير أستيات الكالسيوم أ أو الصوديوم لطر 92 
بل الكبيولية المتيرة ( بعد أكسدتها ) وبالتقطير الاتلاق للخشب . و بللوراته عدمة 


سد واوا 


اللرت شفاتة ذاتب محاعضن لاع : ادف درج عل عل طوية . اناضير فا دري 
1 “مئوية تقريباً اعلا لات لايل فرج 111 ا ليه 
الظارة والثابة : ١‏ 

وان شابق اللا كنك : ومرق با طن اليك وريد الكياق زا ا بلم)» 
ووزنه الجر ١0‏ وخر تخاريا من اليخمر اللا كتيكن الجلوكوز أو اللنن : وفونبائل 
عدم لون كثيف الو أم . متمايع .طعمه شديد الموضة » عديم ع الرانحة أو ذئ زائة خفيقة 
مرغوية نوعآما معنا . والكحول والأثير ٠‏ .قليل الذوبان جدا فى الكاودوفودم . د" . وإستخدم 
فى صتاعى إل يل والآليان 5 ١‏ 

حامض الآوليك: ورمرساتكيق رك اش أر)ء ووزئه الجريئى م ؟: وتلرث 

عأدة مقدار ضغيل من حمضى الاستياريك والفايك . وكذلك بآثار من عتصر الحديد ٠‏ 
وحصضر من الدهون والديوت الثابنة : وكذلك بعاملة الأولين بالبخار الحى المسشن الدرجة 
مر تفعة من الحرارة . وهو سائا ل عدم اللون. و مايل ل للصفر ة حخطى خفيف . وله طعم ودائمة 
الحم . وتغير ىق الجو إلى سائل أسود اللون ذى دائحة ولون أكثر وضوساً يتحول إلى 
حالة صلبة أو شبه صلية فى درجة ع * مثوية ٠‏ ويتصبر فى درجة ع *مئوية » ولا بذوب قل 
المأء وبذوب بسرعة فى الكحول والأآثير والكلوروفودم وألنزن. 

تدر الحوضة الظاهرية : وذلك بواسطة التعادل بمحاليل قلوية معيارية مناسبة. ويستخدم 
فى المعتاد لول الصو دا الكاوية عشر أساسى . ويعادل الستيمتر المكعب الواحد منه المقدار 
الى من الأحماض السابقه : 


د ولادحيةه 0 0 0 الطرطريك 0 ؟#خ# جر . 0 0 الاوايك 
الخوضة ألخحشقية : وهى الموضة إلناشئة عن وجوذ : أبونات فعالة من الأبدرويجين وير تبط 


عي أ بكثيرمن |[ العمليات الحيوية: ولقد وضع (مععمة5 )ذم 1 الرهز درم للدلالة 


ص 3 - ى الأبدروجيى الحاليل ا الخضة » أ على اللوغاديثم السالب لدرجة ترك الأبذروجين 
الى 3 أو بعالو (يدا, .١‏ وجتوقف طرق تقدير درجة تركبز الأبدروجين على نظ بتين مبمتين 
يي 


ع نظريات !1 الكيمياء الطبيعية ٠‏ وها نظريا الكتلة (فمناعة دعقلة) ٠‏ والقؤة المجركة 
السك ريائية زمعرمع عبطامموماععاع) ٠‏ وقد لاخظ العام (وستمعطعة) فى عأم :اها ؛ 


2 14/ 


[تقمال المواد قاب ال اتكينان إل أوزثاتهابعتد ذوباتها ى الماء ».ون هذه الآيونات 
ملة بشتحنات كبربائية أتؤذى: إلى حالة. كبر بأئية.. نة : وانيئاب تيا دكبرياق: ,كا لاحظ يمنا 
عدم تناشست التوضيل الاغلال الكبرنائى داخل لول المواة القابلة هذا االتوع من التخلل ضع 
المأدان الذائب الول متها ؛ وتمكن إذا أ عدم 1 كمال إتفصال أبونات الأواد 

القابلة التحلل التكير باق . 'إلافى بحالة وجوذها في محاليل عخقفة إل درجة لا نبائية »فى حين 


٠‏ أن مدآ الانفضال لا يكو ن كاملا فى امحاليل الا كثر اتشبداً .«ويبقى جرء من المادة فى امحلول 


عل أخالة غيزٌ منفصلة وى ا ت البيئة 
بالمعادلة الاتية :. : 
ا ب 
وتتوقف هذه | المعادلة ل لك فيتحلل الملح فى الخاليل 
العناو تمل أبو ناته وتنتجه نحو الشطر الأيسرمن المعادلة ٠‏ والغكس بالعكس : كذلك تتفصل 
أونات: أل ض [ند ع( 0 
داع ج22 طأ دام 0020 0 د )١(‏ 
وذلك عند ما يدل بد ) على الايدروجين ؛ و (ع) على جموعة اخخض . ويتطيق قانون 
الكتلة ووضع مقدار الأبونات بسن أقواس للدلالة على درجة الترحكز ٠‏ والرمز إلى العامل 
الثابت للانفصال الآبونى بالحرى ك. نتحصل على المعادلة الآتية : 


زهأ) ءا رع ) 
ا 5 5 0 5 و 
> له (؟) 
ومن .المعادلة نمرة + ككن تقدير القيمة الحسابية للعامل ك, . ويدل إرتفاع قبننه على 


انتصال أت نات الجزء الآ كبر من الحامض والعكن بالمكس , ولذلك يعتير هذا العامل 
كقياسن صفيج القوة النسبة للخامض . وبنفس الطريقة يمكن الحصول على المعادلة الانية 


بالنيية للقلويات وهى : 
(ب5) »ا ردام) 
لمخم ميس عا سس م لاحت (هى * لماه زع 
لف سن ش 


ل م اا الى لسر عوك 00 


الثايت لانفصالأبونات الكأدة القلوية. كذلك جد أن الجرىء ١‏ لواحد ا نالاء يتفصل إلى أبو 


ادعاسم 


ند و (د 1ت : وتميز “الاؤلى بكونا الابرنات الناقية عن انملال ١‏ اماس - 
الثانية يكونيا. اللابونات التاتهة عن الال القلويات م .إفاذا:دمن للعامل الثابك لانفصال ينات 
الماء بالحترف لش ذفان قبمته تسناوى نانج المعادلة الامية.: 1 
١ 0‏ لدل 2( 


5 


(4) 
زند [بد) . 
ولا كان مقدار إلاء ذى الأيونات غير المنفصلة ضيلا فن للحاد إهم ا ال تنه »بذك 
تصيح لمعأ دل السابهة كالاق : 
لقر اح (سدأ) جز زا ) م مام (ه) 
وما كان مقدار هذا العامل ثابت القيمة فان مقداراً معي من الا يدروكسيل يبقى بامحلول 
كن أيونات الايدروجين والعكس لمكن . وقد وجد أن قيمة هذا 
العامل هو الرق سد باالقريب. ويبر عا لان : لور وشيمته الحساية هى 56ور؟١‏ 
فى درجة قدرها + * مثوية . أى أن قيمة لور فى الدرجة الكيرة هي عد .2 تقرياً. 
ونظراً أنساوى درجى ركز كل عن أنوتات الامدر وج ن والابدروكسيل فى الماء المقطر , 
ذان قمة هذا الماء بالنسبة لكل مهما هى 1< .7" أسامى ٠‏ أى أن وزن كل مهما فى اللثر 


الوأحد هر وعد بح" جرام ء وععى آخر 01 ...هر جرام . 


عهما أزدادت درجة بر 


ا 


وقد مر بنا دلالة الرمر بع م على لو -!. - . وبكتابة المعادلة كرة م كالاتى : 
عق 


١‏ 1 ا( 
8 ع : 8 . ٠.‏ 8 8 . 3 
زه 5 ازدع) 
و باستخدام القسمة الأوشار يثمية تحصل عبلى المعادلة غرة و بالصورة الآة : 


لوا جد لو سس ل لو لأ لاا لدم (ب) 
د )0 (هم ) داع 


كذاك يمكن كتابة العادلة مرة م بالصورة الأنية : 
١ ١ ١‏ 


3 2 
له اللا رطا ) 


ةع 
ان ولا وا ع ولب ا د ره) 
له ١‏ رس ) ا ر(ه؟) ٠‏ 
00 داري ديمج امم 0 0 


وتيب نظام 1 التأين 5 “تاضافة | أيةهادة إل تحتوفى على (ندخ) اريدم + معنى أن 
زئادة “امتضاصضن الماذ لانوؤنات الاير وكسيل تقلل بالتالى درجة تركيز كل أبوتات الايدروجين 

*. وترقع درجة ترك الابونات الأول ويفقد الماء تعادله ويصيح قلوياً . وبالعكن عند 
5 إمتصاصه لأبونات الايدروجين حيث يضم حضياً . 

ومن ذلك تضح أن أقص أيونات الأندروجين فى أى علول يدل على زيادة أيونات 
الآندنوكتيل . وأن تقض الايونات الآخيرة. يدل على زيادة الايونات الآولى : أى علىقلوية 
الحلول فى.الالة الآوى وحموضته فى الحالة الثانية : وتوصل العلماء من استغلال هذه النظرية 
الحصول على مقياس واد للحموضة والقلوية . أى باستخدام الرمز بوم لبيان الحوضة عندما 
تقل قيمة الرمز المذكور عن الرقم + وهو نقطة التعادل التقريية » وعلى القلوية عند زيادته 
عن قينة هذا الرقم 
١‏ المواد البغرية : تطلق كلمة ( جع]ورع ) على مواد تتميز مقاومتها لأى تخير فى قيمةبم م أية 
مادة عند إضانة أ و إزالة حامض أو قلوى لهذه المأدة . ومدالها الفوسفات فى عصير العنب » 
ديكريونات الصوديوم والبوتاسيوه ف 1 , وتتوقف القوة البفرية لأآية مادة أو مخلوط على 
نوع ودرجة تركن مكونات | المادة الحضية أو القلوية . ودرجة تركز أيونات الأبدروجين . 
ونوع الخامض أو القأوى المضاف أوالمزال وعيلها فى الواقع يتروقف عل المعادلتين الآتيتين : 


5-8 - () ا ا ا 300 [لاتخاض ( 
زرس) (ندع) 
غم لع زد 0 للقلو يات 7 
اسل للك حم سس ل . . . ٠.‏ ( للعلودات ١‏ 
ز) (عدد)) 


ومعنى ذلك أنالقوة البغر لغرية للآبة مادة تستمر مأدامت العلاقة ثابتة بين (2.-) ف المعادلة 
ع ممه 


الوق و0 * ل فى المعادلة الثانية . 
دآع 


لافج| سا 


مزايا استما الزمر بوم ؛ تتحصر الاعتنارات ١‏ الكمائية والحيوية لاستهال هذا الرمر 
بدلا عن لاسن رس ركز أيونات الأيدروجن) فما يأ : 

و ساسيولة استعيال الرمق السابق للدلالة على الحوضة والقلوية » وبين : الجدول الى 
علاقة رقم ( بوم ) بدرجى تركيز أيونات ١‏ الايدروجين والايدروكيل وهو : 


1 َ 2 01 ا 2 
5007 مايقابلبا من أيو نات الأيدروحين 02 إمايقاشها من أيونات الايدر و كيل 
7 الاناشية ا الاساسبية 
ممم ب دو 1 اااااا 00 
قاط ؟ د وإرجا ءا ') اليرزوم ع٠‏ | كا 
وام كاه زو 21 ) و +* ذا 1 
7 0 مدعية لطع خم ناكوة وكا 
تت ممه زوع دقع ١١000‏ ! سا 
3 2 ا ا يت 5.4 اي 00 
0 3 و5 3 ار 3 00 300 
ابو لصا ع اك ا ا 
0 2 سن 3 3-3 0 1 
داه اموجه 8ه 1 كاه 
5 5 لي عر 2 000 لظ ها 
ل وال و١‏ ع ااه 1 0 
شاعو سيا ٠١‏ لق 
ل 20 12 5 0 0 
١400‏ 1 تت ال 252990 كن « صثر 0 


ل تدل قيمة الرمز (عم) عل مقدار الآيدروجين المتأين دوك رم ل ا كين درجه تركز 
الحامض أو القلوى 
د 000 زو م) إلى ١‏ وحدة . تبينكل منهأ | درجة تركز معيئة من أيونات 
الايدروجين. أى يمكن إستخدام هذا الرمز فالتعبير عن الحوضة الحفيقية الى تتراوح درجات 
تركيزها من يت بسن ٠, ١‏ أساسى إلى 1 أنناسق أن مقياس (يؤ م) هو 
مقياس لوغار يثمى 0 إذا كانت ١‏ الأرقام ؛ وه ى< و*7 اتبعن ن قيمة بم لأربعة اليل 
حمضية على اتوالى . فعنى ذلك أن درجة تركز أيونات ١‏ الايدروجن ف امخاليل الأولى والثائية 
الشاللة ناوى على التوالى . 
سل 508 عل أرفة 


و فاك معان الا وتات الأبدروجيلية 


نسة الاختلاف 3 ىق درجه 6 تركاز أبونات الأيدروجين 


أن ده 


يوق إبرغ) كل سنا مى و هرة قارة تيد كثيراً عن نسبة الاختلاف فى درجة تركين 
الونات الدكوة لون تبلغ قي دقو (01) لها هد اه 

5 تعتز الموضة الحقيقية أى قيمة رقم (:ة) كعامل رئيسى للتفريق. بن الاحماض 
والقلويات الضعيفة والقرية .ثلا ينساوى مقدار تحاول الصودا الكاوية عشر أساسية اللازم 
لمعادلة كل من <امضى الكاوردريك والخليك عشر أساسية . فى حين يتميد الحامض الاول 
يخواصه السامة عند وجوده على حالة عشر أ أساسية فى الله . والمكى فذلك بالنسة لاحامض 
ألثاى . وترجح السب فى ذلك إلى أن معظم أو جميع الآيونات ت الأأيدروجينية الموجودة فى 
تحلول خامض الكاوردريك عشر أسامى هى أيونات فعالة : فى حين أن 1 ٠‏ نقط من مقدار 
الأبونات الايدروجيئية فى محلول حامض الخليك عشر أساسى هى أبونات فعالة والباق منبا 
غير فعال . ومعنى آخر لا يدل اختبار الخموطة الظاهرية على الخواص الحقيقية للاماض 
والمركيات ا|لخمضية ٠‏ وأن العبرة فى ذلك على الموضة الحفيقية . 

-طرق تقدير دزجة تركن أبونات الادروجين : وتتقسم إلى قسمين رئيسيين هما : 

و طريقة الآلوان (0وطاعالة تمع تساءه او ) : وتتوقف على تغير لون محاليل 

مواد عضوية تعر بالصيذات تيمآ لتفاعل البيئة » وتتميز هذه الصبغات عالت 

وم 0 البيشسة الحتوية علا ؛ وهو تغير عكدى 
الصبغات تسترجع لولها عند تخير قيمة (4] م 
هذه الصبغات إلى قسمين : الأول يشمل الصبغات عدعة اللون بالنسبة لاحموضة أو القلوية 
مع تلوتها بلون عميق عتد تغير البيئه ٠‏ ومثال ذلك دليل الفينولفثالين عدم التلون فى الييئات 
امضية والقلوية الخفيفة وتلونه بلون أحمر غزير فى البيئات شديدة القلوية . والثالى شمل 
الصبغات الاونة بالنسبة للحموضة والقلوية » ومثال ذلك دليل أحر اليثيل لون بأون أصفر 
فى البيئات القلوية وامضية الخقيفة و بلون أحمر فى البيئنات شديدة الموضة : ويتستى بواسطة هذه 
الصبغات. تقدير جميع وحدات ات مقياس ال (إنر م) . 

وتقدر عند العمل القيمة التقريبية ل (4] 6) امحلول المراد إختباره * ثم تضاف بضع نقط 
من الدليل المناسب إلى حجم معين من المحاول ويقارن الاون المتكون باون عاايل أو قطع 
زجاجنة معدة لهذا الغرض . 

يه ال الكربائية ا رض : وتتوقف عل قياس ااقوة 
عه عن وجود الآبونات 


الأبدروجينية | الحاملة للشحنات الموجبة والأبونات الايدروكيلية الحاملة الشحنات السالة 


عجوو 


5 8 


طاطم .. 


ره 


لأس الابتروحى المواد الغذائية الختافة 


و 


بالحاليل .الحضية أو القلوية.. وتشمل عدة طرق أهمها طريقنا الاليكترود الآايدروجينى 
816610 عع مل رل) واعذلية النصفية المعيارية الكالومل أعصولة لعقلمواة ) 


( لووط . 
مليوس ل ء : نفضل : هنا الكتاب إستعال (الاس الأيذروجيى) للدلالة على الاصطلاح(1] م) . 


القاروت الجساس: المتعاقز بقنضير الحاليل السكرية وا واحضيز : : 


أوير: - معارنزت: اررضاف : ويقصد ا المعادلات المتغلقة عر ا أو الملح 
:أو الخامض 'اللازم إضافته إلى حجم معدن من سائل » ٠‏ لزفع درجة تركان إحدى هذه المواد فيه 
إلى ذرجة معينة . وهى : 
(1) وذن المادة اللازم إضاقتها (بالكيلوجرام) 
_وذن ن اسائر لالابتدائى كا (درجة التركيزاائو ية فىالحاول|للهائى س درحةالتركيزالكوية و فى الحاول الابجدائى) 
٠٠١( 0‏ س درجة التركيز الكوية فى الحاول النبائي) 0 


00 5 الائل الاتدالى سب زن المأدة الما 
رب) حجم الول النهائ (باللترات) فلا 1 بق ل 


مثال : ما هو وزن السكر اللازم إضافته إلى ١٠١‏ اثر من الماء لرفع درجة تركازه إلى 
9 /.. وما هو حجم الحاول النباق باللترات . إذا علم أن كثافة هذا الخلول هى ١,١ 58 ١‏ 
الاجاية : وزن الكر ‏ (18 36 21 عا (15 مشر يل كو انث 


(١٠1أ‏ هس ؟|) 84 
حت مع .,؟ كيلو جراما 
واء عكللة؛ 5 ار 3 
جم المحلولالهان حك حي لدت اح وو"( ترا 
06 ول الهانى حت 1 00 1 


ثائنا- معاررورت الأممِيف : ويقصد ما المعادلات التعلقة عقدار الماء اللازم إضافته 

إلى ججم معين من حلول سكرى أو ماحى أو حمضى . لخفض درجة تركزه من [إحدى هذه 
المواد ( أى لتخفيفه ) إلى درجة معينة؛ وهى : 

حم الماء اللازم إضاقته (بالترات)» - وزن الحاول ) أى ينمه عا كثاقه ) 


5 ( درحة الركيز الاهدائية ة للمحلول ل درحة اتتركيز اللبائية 4 ) 


د رحة التركيز النبائية 
مثال :ما هو حجم الماء اللازم إضافته إلى شراب يبلغ حجمه 00 لترآ ودرجة تركزه من. 


الدكر ++ ./. وكثافته ١,011.14‏ لتخفيفه إلى درجة قدرها 15 -/. 


0 جا سد 


لي 


0 ب 1 1 ذم 
الاجاية : حجم المأء جد .٠م‏ 221711014 للك يدا ١‏ 


حك باسوعا ثرا 


ثالثا --- المعاريرث التعامر بالترَكيرٌ : ونقصك مما | المعادلات ااتغلقة جم الخارل 


المتكون بعد تركن محلول إبتداة يحتوى على [حدى المواد السكرية أوا ملحية أو الخضية. 56 
جم الحلول الها زباللترات) ‏ حجم الول الابتدالى (بالترات) 

اكثافة للحاول الاجد فى 26 درحة تركيزه من لحدى الواذ الابقة 

النبائى ل دروجة تر كز من ن المادة ذاتها 
مثل : ما هر حجم الشراب الأركر التاتج عن 7 الفا كبة محتوى 

على ١١‏ :. من الأواد اللكرية . وتبلغ كثافته رموم.,١ ١‏ . إذا عللت أن درجة تركنز السكر 

ف اللخراف عن دق 8 


2 


وكثاقه هى بجو . ١‏ ؟ 


الل الناث سات سه امه ا 1 
جيم احلوب الباق للستت 
رانعا - العا يزت الْتعامر بالمزج الوزى ويقصد جا المعادلات المتعلقة عزج 
علولين ذى وزنين معروفين تحتويان على إحدى المواد الكرية أو الملحية أو الحضية بدرجتين 
مختلفتن من التركز ١‏ لاتاج مرج ذى درجة معيثة من التركيز ٠وقى‏ : 


: الطريقة الحساية‎ )١ 


مثال : عصيرين 2 اموس 1 5 0 0 .م 
فا هى الندية يت وزنبما اللازم استعاطها لاتاج مرح منيما تبلغ درجة 0 من 


00 
ا خمرضه ع 


. 


أى عزج جزء وإحد من العصير ر الأول يحرئين من العصير الانى عن سييل الوزن - 


زن) الطريقة الخطيطية : وتعرف بطريقة يبرسون وتتلخص فى مخطيط مريع ورقم 


سيد ع ©( سم 


الراونية اليسرى |اجلوية بدرجة التركيز المرتفعة واليسرى السفلية بدرجة التركز المتخفضة ونقطته 
الخورية الوسطى بدرجة تركيز الاريج : م تطرح قيمة الزاوية السفلية 
منة ‏ وترقم الزاوية العنى , العلوية بقيمة النائيجم 5 تطرح قيمة درجة 
تكن الحوضة بالمريج من قيمة -الزازية اليسرى العلوى: , وترقم ' 
الزاونة الببى السغلية بقيمة"الثاتج ؛ وبذلك يمكن مزج الحلولين. تبعاً 
لنسبة القيمتين المزقومتين عند الراورتين الهنيتين العلؤية والسهلية ؛ 
معتى أن المرج يتم .في المثال السابق بنسبة جزء واحد ,الوزن من 
العصين الأول وجرثين ,الوزن من العصير الثالى . 


غعامسا -- المعارررت التعاقة بالرجي ١‏ ل : ويقصد با المعادلات المتعلقة مزج 

محلولينِ ذى مين معروفين حتويان على إحدى [ واد السكرية أوالماحية أو الخضية بدرجتدن 
من التركير لاستاج مزح ذى.درجة معيئة من التركيز وهى : 
* حيجم الول الاو ل "كيانة الحلول التاق (در حة ل 3 
إن 0 كثافة الحاول الاول (درسة ترك الول لول وز حة تركيز المر 

مثال : ها هى نسبة عزج حلولان من عصير 120 كبة ؛ إددههما >توى 0 ٠‏ مواد 
سكرية : والثانى على ١‏ لمعي ا 08 0 
بأن كشافة الحاول الأمل من جار وء واثاى هى ١٠11١4‏ 


سد ورحة تركز اول اثانى) 


5 تون 1١1‏ 3 55 
الجاة ٠.‏ خم افحاول الأول 0 د ماسح 
جع الثاول الثاتى تسحاا ار ؟ 1م 
لكك رذحكاس _عاجمايم  ١‏ 
المجهاراكاه اعكرلكمترهة 2 لككلارا 


التككرة العطر مر النماليز : 


وترجع إلى مخاايط مكونة من إحدى أو بعض الاسترات . والكدوليات ؛ والدهيدات . 


والكيتونات. والأيدروكربونات 0 والبيروا كسيدات» 0 أت 0 17> مدأت ١‏ .و بعصل 


المركيات الاخرى الحتوية على عنصرى الكبريت والآزوت . ولا تنتمى مكونات النكبة 3 
ثمار إلفا كبة. والجضروات إلىأجد أقسام الطعم الى مر ينا ذكرها . بل تختاف عنبا هاما بالأسبة 
لاختلاف ظواهرها الطبيعيةعنها . ولكنها تصحب إحداهاعادة وتؤدى ذلك إلى تغير واضح 


فى صفات وخواص المواد الغذائية ألأوجودة 5 ٠.‏ 


سس بع[ لم 


وتنقبم هذه التكبة المقسمين : الأول مهما صالح للاستخزاج بالتقطيل يعرف با لنكبة القابلة 
اتقطير زرمرورع عالقصمية علالاعةاعرع) والثانى متطاير طاولا ١‏ توعد مركيات 
القسم الأول بعنما دة الخلاية الثبائية. ونظر لعدم تطايرها يتيسن إستخراجبا نواسنطة المذييات 
الكيائية ثم فصلا غصلبا ثائية عنها: يتبخير المذبيات .ويك وجودها بأغلب الثباتات المتتوعة غير 
أتبا : تتميزن 8 شديد المرارة يمنع. سهولة التفرريق يبنها.. وترجعالرائحة الطيارة المميزة لمركيات 
القسم الثانى إلى عناصر معيثة قعالة تجتومها لوت الا ااية م أن الشكبة الناشئة عن 
هذه الريوت لا تربجع إلركيها الكياى الكامل و ما إلى عناصر معينة فيبا فقط . فثلا تحتوى 
بعص ن الزنوت على مواد كالزبينات تق طعم ! الحقيد | يق الذى لا يتيس إظياره بوضوح إلاعن 
سبيل تقطير الزيوت من النياتات . ثم إعادة تقطير هذه الزبوت ثانية الفصل التربيتات عنها . 
توق سبل نقل الطعم المطرى المتتيعات القذائية على طببيعة تركب المواد المستخدمة فى 
صناعتها . معت أنه يتعذر فصل المواد الجاملة لطعم ثمار ١‏ الفا كبة عنبا مما يقتضى تحضير منتجاتم1 
من الاجزاء ! لقرية الفنية بالطعم المميز كا .فى دين يكق فى صتاعة عطور الريئة مثلا بفصل 
مكرتات الذكبة من القار د يواسطةا للذيات الكيائية ٠‏ وبراعى فى الخحالة الآخيرة قصل هذهالمواد 
بية الى قد تخالطيا حى لا تؤثر على الرائحة 


3 


1 


على اله نقية واستيعاد جميع أ ألو لواد الأخرى الغر, 
+ الحقيق لا 
وعا فى المموم تعتير الدكبة العطر به النايية 5 كعوامل منبة أو منشطة للعصارات المعدية 
والمعوية. ونوجد بالتوايلوا رطبات والموا د الغذائية النباية المتنوعة ومنتجاتها ١‏ ونبينفما يل. 
الأجراء التباتية الى تود ا الزبوت الطيارة المكسية لاثباتات | النكبة المميزة خأ وهى - 
؟ ‏ الأزهار ا ومتاطا أزعار الم تقال والليمونوالنار رتم والوردوالستطوالياسينوخلانها. 
5 38 الأوراق : ومثالها أورا اق أشجار عار ر المواخ . ٠‏ والتعشاع , ٠‏ وخصاً حصا البان واللاوندة. 
م - الوق : ومثاها سوق الفريينا . والقرفة ‏ والجيرا نيوم . 
٠‏ - القشسور: ومثاطا قشور أشجار القرفة . م 
ه - الأخشاب : ومثانها أخشاب بعض الأاشجار المنوبرية , والصتدل . 
د : ومثأهها جذور العرقوس . وحشيشة الملاك ( الايجاليك ) . 
ب ل الريزومات : ومثأنها ريزوهات الجتزييل . والسوش ( عرق الطيب س- 0) 
ع« امار ومثالها ثمار البر:قال ل : واللسونيأنواعه . واللرجوت , 
: ومثاها بذور الاوز المر . والرنسون؛ والشعر . وجو الطيب ٠‏ 
ومثاطا اللادن المر . واللبان الذكر . والتلسم ..والمر. 


المديزة ها وحتى بتيسر معرفة التركيب 


د لها سه 


التقسيى السليزابى لبكونات السكرزة المطرب النبائبز وقهئ : 

يت إنددوكربونات اتدل ينلا : ورهزها | الكياق 20 03 
البية مي . 0 ش 
ْ) 1 ع« ين م وطم) ::وغخضر من الصنوير , ويوجد يزيت ال تين . 

- (ث) فنشين (#معطء موع) : ويوجد مقادير ض ضئيلة بالثر بنتين عوزيت الكافور, 

(ج) لعونن (عمعدمظضنا) : وبوجد فى زبت مار اللييون والبرتقال : وراته لشبه 
رائحة اللبمو ن: 

زد ) دوين (عمعيمومام) ورف أيضا بالسيئين (عممونم) ؛ ويوجد بتربنتينا 
السويد. 

(ه ) فيللا شدين (ومعءوموااعم) : ويوجد يزيت الكافور. 

( ع ) ريك (عممعم1) : ويوجد بكثير من النباتات ٠‏ وتشكون منه معظم أنواعالريوت 
الطيادةالثباتية . 

؟*! سم الكحوليات (وامطمعاة) وأهمها : 

0 ) اللينالول (املهمنا) : وهو كحول ريض رمزه لك بش ادع ودائته الشبه 
راتحة مرج من ذهود النرتقال والزنبق ؛ ويوجد فى زيت اللينالو (عواهم1]) الذى بستخرج 


) وأنواعبا 


من خشب أنواع معيئة من الورد الفرلسى . 
)بت الجيرا نول (امتمهعن) : وهو كحول تريش رمزه رك ,شر ١‏ ادغ ٠‏ ويوجد 

مختلطا زيوت السترونللا والبالماروزا والجيرا نيوم ٠.‏ ورائحته لشيه رائحة أنواع معيئة 
من الورد 

ج) الستروتيللول (زولاعوماتت ) : وهر كحول ترييق دمزه ( لك شر أد). 
ورانحته تشبه راتحة الليمون . ويوجد فى حشية الليمون وزيت الورد . 

.د ) كحو لالسيتاميل (امطمعلة الاجمومماكت): عرف أيضاً بالاستيرين (عمعمبراة): 
أو بكتؤول الاستريل (امطمءاه ابم]5) ودمزه ( 0 , ١‏ )ء ويوجد بزيوت القشرة الباطنية 
للاغضنان الصغيرة لأشجار.القرفة الناميية فى جزيرة سيلان وبلاد الصين . 

( ه ) الميثول (امطنوعاح) : وهو كحول: مشيع زمزه (ك. إش, , أبد). ويوجد 
بويوت الامناع اليايانى والصيق 


سس ع1 سد 


0 و ) التريشيول (امعماوع؟) : وه وكجؤل ل مشيع. نروزك, اط باقع يوعد 
مختلطأ يزيوت البرتقال واللبنال والكافور والضنوبر . 

0 ك ) البرجوك (مهعادم) ودهزهة 2 55 م ؛ و بوجديز يت نات الفلنة وله 

رائحة نفاذة مهزة. ويستخدم فى حالات ا مفص المعوى إلا أنه عامل عتمل فى اجياض الحامل.. 

0 ل ) البورثيوك .(امعمرو8) : عدمزه (الش بدي ادع ويؤوجد يريك “أشجار 


الالنسبيدات زوعوترطء13ه) ٠‏ وأعميا.: ٠‏ 
اس شي لصيس 
0 ! ) السترال (روىئوج) : وهو الدنهيد تر ببق دمره (ك, ىء 
ويتكل من الليمون وحشيثة الليمون و نباتات أخرى وراتحته تشيه, رائمة اليمون» 
زنا) التررتللال (واإعدم ) : عدمره ز كك 3 . كشاط) : وهر 
الدسبيدة, ريتى ويوجد بيت حشيشة الستر رونبللا ور'عته الشبه راتمة الليمون سس 


ك اط ) : وود 


0 ج ) البتزالدسيد (عفترطع19 اممو8) : ويعرف أيضسا يريت الاوز الم 'ورهزه 
ركام . ك بد 1)ء ولوته بميل للصفرة - وله تكبة مقبولة 'نشيه دائحة الاوز : ويولجد باللوذ 
الم ونوى المشسم ى والخوخ والكريز . 

راد ) الدسسد السيناميك (علبرطعلاة عتسهممك) ورهزه ث ل لشدا). 
ورائعته نشيه , رائحة القرفة ويوجد بريوت أ: نواع معية من من أشجار القرفة . 

زه ) ألدسيد ال السيليك زو لبرومةاى نا الو5) : ودمزه رك 3 لايك بل ). 

ورأئته لشه رائحة شقائق النهان : وبوجد عقادر ضئيلة فى أوراق ا 
شقائق النمان . وفى مار الفا كبة وفى الور بعد تعتيقها . 

ىا الدمبيد الائيسيك ر(علبرطع للق عاوتمة) : ددعزه زر كد ا كيد كاسئعء 

ويواجد . يديت بذرة انون . 
ك ) الفانيلين (مااتمة/ا) ودمزهزك بس زاند)( لد .كا ابد ) » وييكون 
المادة الفمالة فى حبوب نبات 1 القائللا ‏ وكذلك فى دزتات | الدائيا » وق الراتينج. » والبلسان 
البلسم ). 1 

3 الكيتونا تأت (معدماءعا) وأصرا: 


أ ) الكأرفون (عموصوص): #ودمره وك 5 1):ويوجدؤزيت بذوز الكراويا . 


وف بعض التباتات الأخرى . 


( ب ) البوجون (مممععانه ) : ودمزه رك شاع ؛ ووجد فى نيات القلية 


7 3 زيت + القند" 


4ن[ سد 
0 ع ال ميتثون (عومطاصهلة ). : ودعزه 4 ار 0 بي ف ذيت التعناع: 
آلإ نابا والصيى . . : 1 
90 د ) الكامقور (تمطمسوق). : ددمزج َك ا ا 00 ؛ وبوجد ف زيت شجرةالكافور 
(ه)الفيتشون («مجعممم) “ودمزة زك, 35 0 ٠‏ ويوجك نوت بذؤر التلسون. ٠‏ 


فق الثوجون (عفمزعم1) : ودمزد(ك, د 


بال الروى ٠.‏ 


الفينولات (ولمفعطظ ) وأعمبا : 
)١(‏ السول (افسوط2) “فدعزه ( كك ب ادع ٠‏ وابوجود يزيت كل من الكنون 
الحبثى . والرعتر . والردفوش 
إب) الكارقكرول (لمى وبمدة) : ؤنامزه (ك, ولي أش) ؛ وبوجد يزيت البردقوش . 
(-) الأوجيتول (امممهنع) : ودمزه (ك, اش , ااد)ء ويوجد يزيت القرتفل . 


5 - الاسثرات (وممروع) وأههمرا : 


15 


)ء وبوجديريت كلمت التويةوالسالفيا 


0 سليسيلات المثيل (عندانوألقد اترطاعلل) : ورهزه (ك ل كُ اقل وأ ) . وبوجك. 
فى بم أتواع ار ةك اشليك؛ ويتميز براتحته المقبولة ؛ وبكس لوبت خوج من 
بغض ١‏ الئما نات الى تحتو يه رائحة عمط رية طيارة . 

زب اسئيتات اللبنايل (عاماععة الراهمنا) : ودمزد لك ويه كل با (١‏ عرهو 
ثم مكونات زيى الرجموت واللافندر. ورانحته الشيه راتحة زربت الرجموت 

( <) تيجلات الجيرانيل (عنواونا الرصومعة) : قدمزه رك دين . كاش ١)‏ 
ويوجد فى زيت أوراق نبات البلارجونيوم . 

(د) اسيتات الترييئيل ( عإماعمة ابروزم7 ) : وبوجد ىق معظم أنراع البوت 
الباية الطبارة . 

م فاليرات البودنيل (عاميعاوب اجمجم8) : ودمزه للد سن .كد 1) 
ويوجد بزبوت بعض أنواع الكاقور . 

ارات الآثيرات مت مطيع) وأهها : 

(1) الحافرول (وامعوة):: ودمزه (ك , ل (, ): ويوجد يزيت كل مس الكافود 


1 


والتاسفراس ورائحته مقيولة للغاية . 


لل م1 سيم 
(ب) الانشول ( واوطاعمة) ودمزة (أك ل لكايه كٌ ساك م 0 وبوجد ف 
.زيت البنسون . 1 
الأ كسيدات زقعوا«0) , وأهيسبا” الديثيول (أمفطة 4 يرق أب 
سس ا 0 


ب لوول (أمام رايع ) ودعزه 0 كي ١‏ ير 0 0 وايواجد بزيت أوداق بات 


اليركاليتس . 
و الييروأ كسيدات (وولة«مموم) ؛ وأفمها : الأسكار يذول (6زو4 1 هوفة) ويوجد 
فى تياتات لدالة الاسفتاخية كلرر يم 0000007 ش 
ب اللمركات ت الأنوتة زول مسمومم© معهمماتلة) ؛ وأهمها : 
المر قات 2١‏ ذو 07701005 2222267 


) اشر انيلات الميثيل زعأ داتمةتطاقة الإطاعال1) ورانحنه تشبه رائحة عطر ذهر 
!م رتقان ٠‏ ويوجد فى ! زيت البرتقال وزيت أ: نواع معيثة ٠‏ بن القرقة . 


٠‏ ركش .زط ٠‏ ويوجد فى نياتات 


زب ألاشدول (6اممم) : ودمزه (كي 3 
عديدة أهمباأ زيت ال اسمين وذيت التيرولى (ذيت زهر الإزتقال) 8 


و المركات الكبريتية زووصد ممصم معطماعة) ؛ وأضيا : 
اركات لكي 7001 22121 
كب .و يكثر بالا بصال. 


الل كر تور القايل (ع لطم اناه ]بر]/) ء ورعز زه (أشم )م 
' ا 4 ويو جد 


زب) ثاى كي كر بتود الاير ل (عفخطمآ زنوتك اعراله) : ودعزه أت 3 

بأثوم والصل . ٠‏ 

مركبات الآزوتية والكيريتة (م0سستمصدمت ععطماند5 مه معجوماتلة) 

كه .ذككب). 
1 


سم 
وأعمبا أبوئوسا نيت الاليل (عتمموررع و أطامدا ارزله) : ودمزه 


00 ا 3 
وكثر يدور الخردل الأسود. 


الكري لعي 2 الغائيز : | 
ئية المتتوعة على مركات كمائية ئية تكسا نكبة عيزة ذا ولايقصد 
بطعم المواد الغذائية الطعم الناثبىء عن المركيات !/ المطرية فقط .بل ذلك الناتىء عن هذه 
لراك عتاطة مع أحد أقسام الطعم ١‏ إرئيسة أو مما | جميعا . وبين الجدول الآتى المركيات 

وائة المكبة لبعض مار الفا كبة والخضروات والتباتات والخبوب العطرية تكبا 


تعتوى كل من المواد أ 


0 


30 


٠ 0‏ لكات السكيئية ار ينية الكية ” 


حامض اليوتريك | الأثيري : 


كتير ولهونين (ستزين). استرال ؛ مترونيللال والييدات 1 أخر ركا. 


1 , لعؤنين؛ سترال‎ ١ 

١‏ إسترات أحاض الفورميك والأنستيك والكار ويك كخول الأميل؛ 
إشترات الكبريليك؛'! ؛ الدنهيدات ؛كختول الجر انيول. (للاصناف 
واردة الرائحة) .. 

إستزات أحماض رركو الأسبك اا ليريك والكاربليك ٠‏ كحول 
الليناليل:: أستنا الدمبيد . إلدبيداف 

خلاضات الأمل والقيل: 7 

بتر اليد . 

ونين سترال ‏ سترونيللال ؛ أسيتات ااجيرا نيل؛ إسترات الجيدانيول 
والستروثيالول , 

ليوتين.: سترال ء ليتالول ٠‏ إسيتات الليناليل : أنثرانيلات الميثيل . 

تربينات وزوت راتيتجية ٠.‏ 


إستر أنرانيلات الميثيل . 


إ ثافى كيريتود بروبيل الآليل » كبر يتور الآليل . 


بينين ؛ آبيول . 
ماق كي ريتود بروييل الآليل : ثانى كرتور الأليل. 
دين ثر دول . 

. #ؤنين »كارفون : 


فيلاندرين » ذبتين ٠‏ . 
سنداتوليد : حامض السداتويك. 


م15 بد 


لانم 0000| 0 كات الكياية الريينية 0 
كب ذيت الاكريد (ناكديتود الأيل). : 
اتات عطرية: ١‏ 
حصا لبان | ني . كامفين سول غود غلات البويو لودل 
عتر 1 جيرأ نبول ٠‏ سترو بلول ٠‏ ش 
تعتاع | ميتثول . خلات المياثيل - 
وندث ا جير انيول ؛ سترونيالول . 
3 : قيلاندرين ء دييتين ٠‏ لعو نين » مين ء فنتشول.. 
قرقة 0 سيك السيناميك : فيلاندرن : أوجيتول . 
قر نفل كحو المثيل . فيرؤيرول أفجيئول «اسيتيل الاوجينول «كاريفبلين. 
كراويا 7 دكصتر ولعونين كارءون :كارا كرول . 
بانسون 0 أيتول. كتون الأنيس . 


المستحضرات الصناعة للتكبات الثباتية : وتعرف بالأرواح (مهءممووع) وفى عغاليط 
مكونة من مر نات كيائية عختلطة ببعضبا #قادر معيئة . وتتحصر فائدتهأ ى إكساب المنتجاته 
اإخنائة ( عدعة الطعم أو قليلته أسوء عمليات الصنأعة ) طعا عائل المواد الغذائية: الطبيعية 
المتعسة فى تحضيرها .ا لستخدم هذه المواد بكثرة فى أعمال النش التجارى . وخصوصاً ف 
صئاءأت ألشر 0 ا الغازية واذر بيات فضلا عن انتشار انتعاها فى صناعة 
العطور ومراحتها الشد ج أصتاعة العطور من الريوت التباتية الطبيعية يسبب قوة راتحتبا 
ورخص أمابا . 

وه على العموم موا اد مركرة للتكبة العط ربة مضرة فى بض الأحبان ويحسن التقليل من 
استخدامها فى المناءات القذائي ونيص اللواتح التشريعية الذأ اثية فى 'بعض البلدان" الجنية 
على منع ! ستخداعبا يتاتا . أو استخدام يعضبا عقادير حدودة أو ابص على اكيب ' الجقيق 
الينتجات الغذائة على العطاتات اللمقة لملصقة بالأواز فى امعبأة ما . 


١ 0‏ ألو اتا 1 00 

اللون إحسائن دي ل ينوط جل عليه اماد املونة ومضدر العتوء وفوادته 
دقوة. ة الأبصار: ,:قيشكون ضوء النبار من نت ألوان .مختلفة عي الخراء .والرتقالية والضفراء 
والمخضراء :والردقاء والبتفستجية. ويدل الظيف الشنسى عند استقطابه على تكوثه من ألزان 
كش عِدذا متداخلة ف بعضبا مكرنة.من الآلوان. الرئيسية المذكورة ومرتبة' اتيب بعضبا تبعآً 
إترتييا النايق بين اللونين الاجم والبتفسجى : يكون امتزاجيها ايبعش إنصناساً تدرك العين 
العادية يزه يلون أبيض ..بوغتد.اختفاء لون.ها من جموعة ألوان الطيف لسى فان الآلوان 


.الباق مها مج ينضنبا وتكون لون جديداً :ورلا كانت جميع 0 المعروفة : موجودة 


فى الضوء الأيض فان اختفاء أحد مثا يؤذى إلى تغير فى طبيعة تكويها وظبود لون آخر 
لا شكون من لون واحد بل من عدة ألو لوان ممتزجة معضها امتراجاً ناما . ولا تسر للعين 
العادية القين بين 'اللكونات الختلفة له بل تمس به وتدركه فقط على حالته إلهائية الى يشاهد 
علبا:: فثلا نجد أن لوتين فقط من الطيف الشمسى كالازرق. والأضفر.يكونان عند امتداجهما 
لون أخضر .. ويصعب اتقييز بين هذا اللؤن. المتكون عن. امتزاج -اللونين الأزرق والآصفر 
وين إللون الأخضر الموجود بالطيف الشمسى إلا فى الضوء الأصفر الصناعى حيث يتلون 
لون الأخضر الأول يلون أزدق عا يدل على توقف لون أية مادة على نوع مصدر الضوم 
ولونه:وغراره ومدى سقوطه أو إنعكاسه على المادة الملونة وكذلك على مدى امتصاص هذه 
المادة لبعض ألوان الطيف الشسى . 
المواد الطبيعية الملونة لغار الفاكبة والخضروات : وتنتمى إلى خمسة عموءات رئيسية هى : 
١‏ - الكلودفللات (وارام600) ٠‏ 
+ الكاروتيتات (ولزومعاميهه) ٠.‏ 
:عاب الفلافونات والفلافونولات (ولممعوا؟ ممه دممواع) ٠‏ 
د الليوكرومات أو الفلاقئات (ويرزيواع عه وعسممطعوررا) ٠‏ 
١‏ ف اسم الأانتوسيانمن (ومتمةين مطاصفة) : 
اول كل نهاني إلى : 
أولا ‏ الكلودقيللات : وتوجد فى جنيع الأجزاء الخضرية البانات التامية تحت أ 
امس 2 ناز لك ان الفاكبة الغضة ؛ ؛ وق هذه الصبغان من اموا اد الآخيرة كلا تقدمت نحو 
مام ايل ماعدا انعطق أنواع منهاء تحتفظ كمازها باللون الأخضر كبعض أصناف التفاحج 


14 سم 


المببكرة فى التضج وتمار برقوق كلسى وار الربدية ( الافوكادو ) , ويتقسم الكلورفل [لىتوعين: 
(١‏ ب. وتم الكلورقل (1) يفكله اللللورى الدقيق وبتلونه بالررقة الداكنة » ورمزه 
الكيا كس ارن, مغ ) ؛ ويتميد الكلوروفل ( ب ) يشكله ابللورى الدقيق أيضاً 
وتلوته بالخضرة الداكتة ؛ وزمزه الكاق كه ابد 1 ف مغ) ؛ وه على العنوم 
صبغات غير قابلة لذوبان اماء تقربياً وتفقد لونها الأخضر فى وجود الأخاض أو بالنسخين 
الشدبد . تكن الاحتفاظ بلوتها بيكربونات الصودا . 

ثانا الكاروتينات : وتشكون عن مواد ملونة أيدر وكربونية وأ كسيجينية أهمها : 

للق الكاروتن (عمع ممه ) : وهى مواد أيدروكربونية غير مشبعة صلبة متبلورة 
وملولة بالعفرة المرتقالية ورمزها الكاق (ك. بد , )؛ وتوجد يار الفاكبةوالخضروات 
الملونة بلون أصفر وبتكون ما قلى أكتتال نضجها : وعند النضج يختزل اللون الأخضر 
للكلوروفل ويظهر #التدريج أيضا اللون الأصفر حت مفتق تماماً اللون الأخضر للكلوروفل , 
فت لون اثار باللون الأصفر لير تقالى الزاهى : وفضلا عن ذلك توجد هذه الصبغة بالجزر 
39 تعدم وجود مادة الكلوروفل . وهى من الصبغات الى لا بتطلب تكوتما بار الفا كبة 
وجود أشعة الشمس ومى كذلك المركب الاتدائى لفيتأمين م . 

رب الليكربين (عمعممءءا) : وهى مادة يدروك ريو نية غير مشبعة » رمزها الكياق 
وك اد ). وتوجد مع صبغة الكاروتين بار الطماطم وتلونبا بالحرة الزاهية . , 
ش 7 5 ) الرانتوفيل كة وهى مادة إيدر و كريونية متلورة : رمزها الكياق 
0 ك0 د 1 ). وتوجد مح صيغات الكاروتين والكلورفل فى الاجزاء الخضرية الثيائية 
القاملة لتلون عند النضج . 

رد / الريازا قن رمت معدم 2) : ودمزها الكياق در : أ( » صفراء الأون 


تلون حوب الذرة الصفراء. 

زمع اللوتن زماعاسا) : ورمزها الكباق (ك شب أم ) » صفراء اللون توجد بمح 
الببشس (ر الصفار ) . 

زوع الكاساكن زمتطتمهومهة) : ورمزها الكياق زك بشر, أم)ء وهى مادة خمراء 
توجد بالثلاف الرى لافلفل الآحمر . 

رك فايسالن زعم ةامووهم) . ودمزها الكيال (ك رهبى, أى) »وهى مادة خراء 
:لون الكأس الزهرى لبِعْض النباتات . 


ول ) دودوزاتين ( منطتمقعده00 


4 : ورهزها الكياق رك ره ا) وهى مأدة 


هسه 


صفراء يكثر وجودها بالأوراق الخضراء وقت الخريف. 

ثانا الفلافونات والفلافونولات : وهى مادة صفراء يكثر وجودها ييار الفاصسكية 
والخضروات كالكرنب والقتبيط والبصل . 

رابعا ‏ الليوكرومات أو الفلافيتات : وهى مواد صقراء مائلة لاخضرة وتوجد يعض 
النباتات وكذلك بالكيد والان والبيض . 

خامسا ‏ الاثوسيانين : وهى مواد مراء أو زرقاء أوبنفسجية اللون توجد بار الفا كبة 
والخضروات الملونة مبذه الآلوان كالتفاح والعنب والكريز والبرقوق والينجر ؛ وتعمل هذه 
الصبغات على تلوين القشور والعصير والآنسجة اللحمية بلوتها الميز لها وتتميز بعدم تكولها 
بقار إلا فى المرحلة النبائية التضيج ؛ وفى وجود أشعة الشمس . وهى مواد قابلة للذويان فى الماء . 

المستحضرات الصتاعية للالوان : وهى مواد ملونة تستخدم ف الصناءات الغذائية لإخفاء 
عيوب المنتجات أو لتحسين خواصها وارفع تيمتها التجارية فى المناطق التى تطلب توفر اللون 
الراهى فيا تستبلكه من المنتجات الختلفة ؛ وتنقسم هذه المستحضرات إلى ثلاث أقسام 
رئيسية هى : 

و - الصيغات المعدتية : ومثلبا سلفات التحاس المستخدمة فى تلوين الخضرواتالخضراء 
المحفوظة والخللة وما عائلها بلون أخضر زاهى . وكذلك مادة أ كسيد الحديد المستخدمة 
فى تلوين اللحوم باللون الأحمر . ومادة نترات البوتاسيوم المستخدمة فى تلوين اللحوم المملحة 
والمتبلة بلون أحر زاهى ؛ وهى على العموم مواد سامة يجب عدم استعالها تاثا . 

ع« الصبغات الثبائية : ومثالها مادة الاناتو (مأتقومة) وهى عصير شجرة انعرف 
بأسم (ممدااعده م8 ) تنمو فى قارة أمريكا الجنوبية ٠‏ ولستخدم فى تلوين الربدة باللون 
الأصفر . وكذلك عصير الجرر ومغلى الكركديه المستخدمين فى تاون المنتجات الغذائية ذات 
اللون الأحمر ء ومادة الكرك المستخدمة فى تلوين المستردة بالأو ن الأصفر وصيغة الهاتكسيلون 
لتلوين الور باللون الأمر . ْ 

+ صبغات الآنيلين : وهى صبغات مستقطرة من قطران الفحم الحجرى . وتتميز 
باكساما للمنتجات النذائية ألواناً أكثر لمعة عن الصبغات الأخرى , فضلا عن رخصبا 
الشديد 0 والستخدم قَُ تلوين الحلوى والجلى والمربيات واللحوم ومنتجاما والأدواح الصناععية 
عار الفاكبة : وتحضر هذه الصبغات إما على حالة مسحوق ( لعمل احاليل الملونة ) . أو على 
حالة عجان ( للاستهال فى صناعة العطور ) . وكستخدم الصبغات القابلة للذوبان منبا فى الماء 
فى تاوين المنتجات الغذائية ؛ وأشبر أنواعبا التجارية هى : - 
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زا الصبغات اخراء: ( 1) (رع) 80) طامدتموة .107) ك1 تعرف أيضاً بام 
((8) ه مه بموع) أو باسم ((8) 5 «سوعلءدظ) أوباسم ((.ه) 28 عدتط بملأعوم82) 
أو باس زره) هع 4ه امدع) ٠‏ 

)80()١(‏ (خ) 38 بمععممظ 56) 5 تعرق أيضاً بام ((لة) 45 سمععغدوم) 
أو أو بأسم (لء هلتلتصيتق) أو بأسم (لمععهمم متفتسيت) - 

(ع) ((.5 .5 .8) زاة) لظا عتدمءطابريع ترف لم001 معطا رمع ) 
أو با اسم ززقا8 وتومتطارمع) أ أو بأسم 2 مك 8 مأممرط) 
أو با بأسم (طونسام متعمع) أو بأسم ب ((8) [ متومع) ٠‏ 

ب الصيغات الرتعالة : (.] مهمة0 .85) وتعرف أيضاً بأسم أمطنطممسقطواة) 


أو بأسم (8 متومعهو1) 


(ععمقه أوبأسم )ا ش) ععموده لمطتطمدلة) أو ياس )0 8 عومم0) ١‏ 

زج) الصبغات الصغراء : ( ١‏ ) ((.8) ) 5 سواتعم إوالطمولة ,4) و تعرف 1 2 يضا اسم 
زسمااعم تمطتطمولة) أو بأميم ب (5 ملاع عم ) أو بأسم 4 ه متممماك) 
(ع)(8) ()) (8) متعممج؟ .4و) وعرف أبضاً ل سم 1 .©) بوااعل مد ) 

رد) الصبغات الخضراء : (8) طوتصعدو لامر ع5 58 ينا 35ن) وتعرف أيضاً 
بس ززن) ركة.؟) للة) (بر8) ممعت لاعة) أو بأسمم ممه وعاعع مععر0 للعة) 
لح) ممتمامع) ٠١‏ 

0 مه الصيغات الزد 


(عمتصعدع مونوما) أو بأسم ليت معتلم1) أو با اينم ((8) عملتمعنقم) أوباسم 


: (لعومطماتوتك 0 .0692 وتعرف أيضأ بأسم 


زمعنقها لعامممطمايية) . 

طرق تقدير الآلوان فى المنتجات النذائية : وتنقسم إلى قسمين رئيسيين أحدها يشمل 
الطرى الرصفية . وهى أرق غير دققة وأهمها طريقة تقدير الألوان يجحباز مقياس الآلوان 
(معاع سترو اه 0 ) ١‏ والثانى يشمل الطرق الدقبقة . وأهمبا طريقتا التقدير بواسطة حهاز 
الا لاسبكترو كوب (عممعومماءعم5 ) وبواسطة جباز لوفببوند (8مه005]) وناثاول 


و طريقة تقدر الآ! لوان بواسطة جهاز مقياس الالو أن : وتستخدم ع للمقارنة النسية بين 
٠ :‏ وحتوى الجهاز المتعمل على أ أنبوتين أسطوانتين 
متساويتن فى اللحيو قيار و الارتفاخ وذات تاعدنمن زباجيتن من النوع الالورى . وتعد 
اد مقارتة لوتهما بعد مللء كل منيمأ حجم مسأو 


و مار لين متحدين إلى وعم اللون 


هاتان الاقف تان وضع الحلولين اللذن َ 


ع ا له لقا 1 لوم عن ب سبيت سي 


ساي 


لخن . ومحتوى الجهاز على متشبورين بللورين ذى قطرين وطولين كل مساو للآخرء ويقل 
قطركل من هين المتشورين عن قطر كل من الآنيوبتين الاسطوانيتين ٠‏ ويتصل كل من 
المتمورين بالجهاز فى موضع يعلو موضع الاسطواتتين ؛ نحيث يمكن مرورهما داخلبها بسهولة 
تامة عند رفع أو خفض موضع حامل المشورن . 


ولاستخدام الجهاز فوعمليات المقارنة تملا" إحدى الاسطواتين 5 
ال ( تحتفظ المعامل عادة بسائل #وذجى 3 
ثات اللون يستخدم لليقارئة) . ثم تملا" الاسطوانة الآخرى 5 
بالحجم ذاته عن السائل الآخر ثم مخفض حامل" العينية العلوية ١‏ 
لامرار المنشورين خلال ااسائلان : 8 


ثم مخقض موضصسع كلا من 
الأسطواتين حى تتسأوى درجة 
تركز اللون فى كل من السائلين » 
يقرا بعد ذلك التدريجان اللقابلان 
لموضع السائلين :ومنهمأ تقدر درجة 
التركزالنسية لاحدحما بالنسسية 
للآخر . ومن المعتاد فى المعامل 
المشتغلة بصناعة السوائل الملونة أو 
المنتجات الغذائية الملونة أن تقوم 
بتحضير محلول مموذجى ذى لون 
ثابت لمقارنة لون الحاليل الأأخرى المشاءبة فى الأون لها التى تقوم بصناعتها . 
وهذه الطريقة غيردقيقة غير أنها سريعة فى المقارنة . وتتوقف تماماً على خيرة العامل وعلى 
قوة إيصاره وغزارة الضوء الطبيعى . 
طريقة تقدير الألوان مواسطة جهاز الآأسكتروسكوب : وتعتير ككأدق الطرق 
ا فى هذا الغرض . وتتلخص فى إمرا 


حباز قباس الألوان (م5ه806) 22 التركيب التفصيلى للجباز 


راشة ضوء أبيض ( منبعث من مصدر صوق 
عناسب ) خلال منشور بللورى ومراقبة ألوان الطيف الشسى الناشئة عن تعلل الاشعة 
المذكورة بواسطة منظار عينى » وقياس طول لوباك الضوئية لكل منها عن سييل مزولة ٠‏ ثم 
تحلل لون المادة الختبرة بنفس الطريقة بعد إضاءتها بالمصدر الضوق السابق مع مراعاة تعديل 


سس له ا يم 


بحرى مسقط الضوء بحيث بعر خلال المادة والمتشور الضوف مباشرة 2 أو عن سبل اتعكاسه 

على أن يتساقط الطف الشسى المكون فى هذه الحالة يحانب الطيف الشسى الكامل الناثىء 

0 لضوء الأيض الآصل » وتقارن بعد 5 ألواتهما لتقدير نوع الآلوان الناقصة 
طف اللون الختير ولبيان مدى قوة تركز | الآلوا إن الأخرى المكونة له.. 

و تقد ر هذه القوة مخفض عقدار الضوء ٠‏ المكون للطيف الكامل إلى الحد التى تتعادل فيه 

قرة ةركن لون مين من جا اه ثله فى الطيف الشسى الناثىء عن لون الأدة اختيرة ٠‏ وتقدير 


١‏ ع - طريقة لوفيوتد اتقدير الآثوان”: وتتوقف هذه الطر 0 الون 
امادة الختيرة بألوان عدسات زجاجية تموذجية ملونة . وتتمى ألواما ثة ألوان رئيسية 
سس م وأن الطيف الشسى عى . الخراء ء والصفراء .و الزرقاء . وت رط ل 
لمدسات ملوئة مرقومة ومرتبة ترتييا متشلا بالنبة لقوة تركين لون امجموعة فها وتتحصر 
بين الرقين ار ٠‏ . + . واكب الجهاز المستخدم من صنار:. مظلم حتوى أحد طرفيه على 
عمشية . والطرف الثانى على فتحتين مكونتين فيه حقلان للابصار . ويد أحدهما لسقوط الأشعة 
الصوثة المارة خلال العيئة الختيرة . والثانى لسقوط الآشعة الضوئية ذاتها بعد مرورها خلال 
العدسات اللونة . وتدل الأدقام المرقومة على العدسات الملونة على فوة تركيز الآلوا نفهبا. 
وتقدر منوبة إلى هذه الآرتام ويدل اللون المر تمع فى قوة بر تركئزه ( أى فى قيمته الرقية ) على 
كونه اللون الاصلى المكون ثلون المادة الختيرة. والباق على كوتما ألوان 5انوية تغير من طبيعة 
لون المادة . ثمثلا إذا استخدمت عدستان ملو تان لمعادلة لون مادة ما وكانت إحداها حمراء 
ورقبا + والأخرى صفراء ورقبا ؛ . فان ذلك يدل على لون أحمر برتقالى حيث تبلغ درجة 
تركيز اللون اإى تقال قمة قدرها ع والخراء المتفردة + . كذلك إذا استخدمت عدستانملونتان 
معادلة ون مأد ها وكنت إحداهما حرا . ورقباه والاخرى زرقاء ودقبا ؛ ١‏ فان ذلك بدله 


عل إون أحمر بتفسجى حمث تبلغدرجة ترك اللون التفسجى قمة ة قدرها ع والخراء اللفردة ١‏ . 
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: إتتحاب الموقم » امات » موارة لياه عوار ارد ألوقو 


تصمم الفامل © 1 
التخلس من القايا الآلات والأدوات والبيات ٠.‏ 


التهوية » تكبيف المواء ا 


أوثر العا ب موقع معامل افك : 

. اتخا موقم ممامل الحفظ فى الكان! اناس ب كأم العوامل المودية الى نجاحبا تجاريا . 

وإتوقف ذلك إلى حد كبير على إعتبارين رثييين ما : (1) الجهة الى تير الحصول فيا على 
الندائية الطازجة الممدة للحفظ و زب) الجهة الى بتيسر الحصول فا على اليد العاملة 


راعية صالحة لامدادها بم تتطليه من 


دما !2 قامة مبأق معامل الحفظ فى مناطق زد 

الطائجة المتنوعة . ولقد كان لتقدم المواصلات خلال لسن الأخة 0 

أهة هذا الاعتبار السابق نظراً لما يؤدى إليه قرب المعامل من وسائل المو 

لكك أخديدية : وك الملاحة الثبرية . والطرق ا 
طازجة إلها فوة. وقت قصير من حت م من الحقول الحيطة لبا والقريبة منها. 

0 بض أنواع المواد الفذ ئية المعرضة للتلف السريع سرعة نقلبا الخال 

ر تعيلتبا عورم قطفما أو جميا. وبعال ذه سوق الهليون ( كشك الما 

ل الحفظ عادة بقطرا وإعدادها للحفظ قبل ظبر بوم العمل . ثم بتعيئتها بعد 

كذئك حيوب البلة الخضراء . 1 لعدة للحفظ بواسطة اتعريد الصناعى فى 

ةَ الجمدة . فان نءض الشركات ١‏ انختصة عحفظها تقوم فى الوقت الخاضر بدراسها 
تعبة ١‏ ماشرة فى الآو ان المعدة لما . وتخقض درجه 


3 
3 
م 
س1 
4 
م 
ا 


له لات متنهلة ألم ده .على أن 95 هذه العملية فى مدة لاتزيد 


توما بعد ذلك داخل لاجات كييرة ةمقامة فى مصائعيا القرية مر 


الحصول عن المال الصالحين للقيام بعمليات الحفظ المتتوعة 
لحفظ . خصوصاً ! | إذا كان يما ل عملبأ شحصر ققص 


1 


اإنذامة خلال قترة قصيرة عن العام كثلاثة أشبر مثلا + وما 


إنية سد 


واحبات عامل مختلفة 


ع 11# عد 


كانت الصتاعات القذائية تتطلب يطبيعة عملبا توفر صفات معيئة ف العال المشتغلين مها كالنظافة 
والخبرة والصير ؛ فاته يصعب دائماً المصول على عال برضون العمل لمدة قصيرة من الوقت 
خلال العام الواحد . وهذا تفضل معظلم المعامل القيام حفظ أنواع متعددة من المواد النذائية 
طول العام تقريباً حتى ينسنى لحا استتخدام عالها بانتظام . ومن المعتاد قيام النساء بأداء العمليات 
السيطة الى لا تمتدعى مجبودا جسما افآ كتمليات التجبيز والتعيئة وما مائلبا ١‏ وقيام 
الرجال بأداء الحمليات الشاقةكالتقل والفسيل والتعقم 

نائيا .- المباى : 

لماكان الغرض الأول من إنشاء المعامل بتحصر فى استثارها من الوجبة الاقتصادية إلى 
أكير د مكن . فانه يفضل دائماً فى حالة صفر رأس امال . استخدامه فى تجيز الالات 
والأدوات والأجهزة والمبمات الممتوعة اللازمة للعمل -ديث تنوقف عليبا ‏ قبل كل اعتبار 
آخر- السعة المي المقيقيةالمعامل وأد اا اال ه ويب الثاية بدراسة كاليف لدان 
الختلفة التى تتطلبيا حاجة العمل على أساس سعاتها العملية والمقدار الثابت. من رأس امال . 
و يتكونرأس امال من جرئين : يشمل الاول الدكاليف الثابة للمعامل من مبانى .وآ لات . 
وخلافها يعرف برأس مال ثابت . ويشمل الثانى المصروفات التحركة . كثمن الخامات 
وأواق التعبئة . وأجور لهال . ونفقات الوقود : ويعرف برأس مال متحرك  )‏ 

وبحب ألا تتجاوز تكاليف إقامة المبانى اللازمة للمعامل عن .1./. من جموع رآس المال 
الثابت . ويك فى حالة صغر هذا المقدار تشييد حظيرة نظيفة تور فيها جميع الشروط 
الصحة والعملية الملائمة للصناعة . فليس الغرض منبا إلا إقامة بناء واق للآلات الختلفة 
المستخدمة فى هذا السبيل . ويتير فى حالةكير مقدار رأس المال إستئار الجزء المعد منه 
للميانى باقامتها طبقاً لأحدث المواصفات المهارية والصحية - ويقوم يتصميٍ مبانى المعامل 
لكر اأشتغلة بالصتاعات الغذائية ميتدسون معاربون مختصون باقامة عبان المصائع 

ل . وذلك على هدى السعة العملية لا وطبعة عملبا . ويتوقف حجم المباق على نوع 

لحامات النذائة المددة للحفط : وطول موسم الحفظ ووقته : والسعة العملة للعمل مقدرة على 
أساس مقدا ر إتاجهاليوى من الممنتجات الممبأة . 

ولا بعنينا هنا التعرض للتفاصيل المعارية المتعلقة بالبثاء : إتما حسن الالمام فههذا الموضع 
بالمواصفات الرئيسية ة التى يحب مراعاتها عند وضع التصميات الخاصة عامل الصتاءات الغذائية 
على وجه عأم وهى : 


اسقارريك 6 حرصي بف بص تح بويسم ميم امير 


ع 0 امه 
2 3 ا 
6 6 3 حت 
ا ع 
0-2 3 011 َك 1 
أ كن 5 0 ظ 32 
0-7 0 3 الا مك 
اصا ع ال ل ل 
8 © 8 6 عه م 
- 0 
ا اه لاعن ل 
3 مان 
. حم مدا 5 
لعي ع 0 
0 30 
3 لو 
ديا حا وغ م 
2 م نادي 22 مك بدا 5 
ع 2ع 14 م أ 
00 ا كم 
2 00 
لات 4 اد وات 
ند 4 جا اي 4 ابا 
جد ع لاع ها اام جاه 
3 رك 
فا 5 ع 
2ك ار 
ع اطع خمع 
1 82 
0 اه 0 
حا أ لك ييار 0 1 
اخ ب طن 2 عن 
7 حا رين 
كه مه ها هاه ا 
جح هد جد اعم او جم 
جم بين 
عع 2 كل 
غ5 881 عم 
2 ع 03 
ان كن 1 ع أذ 
0 
ع ل الال جامد لع 
3 2 6 
ات لاسا |( الإأحاني 


حا سا علا عا سا عا عل ع صل 


صا ا اها لم ال مل اس عن 


تصمم معمل لصناعة صلصلة الطاطم 


ا اله أفها 
5 


م : طلمة ناقلة 


٠‏ : 5 لة لأتصفية 


ل 


الصئصة 


: 1 
ا 
ا 1 1 
اخ 
]| 
ا ٍ* 


مان 


3ف لتقل المب 

4د 2+٠‏ 1 لات للتعقم 

1 2 9 ان 

1:5١‏ حوش لتبريد العب الصفيح 
حامل معلةٍ 


2:67 حوض لتخرين الل المصنى ١ ١‏ #8: 
اس 1:آلات ترك الب 1-0 
ى ١+‏ سه :١‏ طلية تاقلة 7 ْ 
ايدولك لأت انسدن وتلك 1 


عع 


0 


اي 
متقر لتجقيف لعب 


: مخزن للعلب المعبأة 
: مخزن لامبمات 


رما ال 2 
: عزن تلعلب القارغة 


ف 1 لات اللتعقم 

9 2 
- : أحواض تعريد 
الك حامل معلق 
21 1 منصر لتجفيف العلب 
0 | -+: مخزن للعلب العباة 
4 آلات لنتشين الابدائى :*١: ١‏ نخزن لأميمات 


: مخزن للملب الفارغة 


11/6 سد 


و عدد اطبقات البناء: يتوقف حجم وشكل وأقسام مبانى معامل الصناءات الغذائية. 
على نوع المواد المستخدمة والسعة العملية للاعامل , ويفضل دائماً إقامة المبانى من طابق أرضى 
واحد حت يسبل تركيب الآلات الثقيلة أو ذات الحركة الذاتية التعديدة . وبطبيعة الأمى فان 
مساحة الارض المعدة لبناء المعامل ترتبط بقبمتّا المالية ولذاك تشكون المعامل اللقامة داخل. 
المدن من عدة طبقات تبعاً لاسدة المطلوبة . فى حين تسكون المعامل المقامة بالريف أو بالمناطق 
المحيطة بالمدن من طابق واحد فقط . ولاشك ف أن إقامة المبانى من عدة طبقات يستدعى 
مراعاة تنظم الألات ومراعاة :قلبا النايت والمتحرك علىالسقوف والجدران »5 أله يستدعى 
تنظ وسائل نقل المواد الغذائية والخامات الأخرى بين أنحاءا لمعمل . وتستخدم فى هذا الغرض 
حوامل كهربائية :وم ب عند إقامة بناء | قال من عدة طبقات إعداد الطبقات العيا 

0 00 لاك تر هه ووم 0 تق 0 الصنامات الغذائية على ,طبيمة 
العمليات المتعلقة مها . وتنكون عادة منثلاثة أقسام رئيسية : تشم لصالات الانتاج . وانخازن 
ومكاتب الادارة » وتشكو ن صالات الاتتاج من أقسام لتسل المواد الغذائية . وصالات واسعة 
للتجوز والتعيئة » والتعقيم » وبراعى تنظى هذا الجن حيث كثر تنب العمليات والآلات شع 
لحالة العملية الصناعية يم غسيل الآوانى والآدوات فى حجرمعدة لهذا الغرض .كا تت عملية 
التعيئة فى الأوانى الزجاجية فى حالة المنتجات السائلة فى أقسام خاصة ا . كذلك تم عملة 
التعقيم فى محال مبيأة لآدائها . ويفضل دائماً الفصل ين العمليات اتختلفة فى طببعة عملا مع 
مراعاة ترتيب موضع كل منها بالنسة للعملية الكاملة حتى يتستىالقيام با ببساطة وبذون صعوية. 
كذلك يحب مراعاة موضع الغلابات : واتخازن . والثلاجات بالنبة لحاجة العمل . و باح 
عادة بمعامل الحفظ ميان للعمال لراحتهم . وصالات لغذائهم . وقسم الاسعافات الطبية .كا قد 
تحاط المبانى عنترهات بسيطة منعاً لتصاعد الآتربة . 

ويحب إقامة الراجهة الرئيسية لصالات العمل ناحية الجهة البحرية وتيا فى ذلك الجهة 
الغرية فى حالة تعذر التنفيذ على أن يخطى الخائط الغرى لبناء المعامل عظلات ت كلع در ورأشعة 

الشمس مباشرة إلى داخلها . 5 

+ الجدران : تقام جدران المبانى إما من الخشب ء أو الصاج . أو الطوب . أى 
الخرسانة . ويفضل إقامة جدران المعامل الصغيرة من المواد لتر عاق المواد الاخيرة . 
وبتوقف عرض الجدران على مقدار الثقل الواقع علها . ولذلك يكنى فى المعامل الصغيرة ذات 
الطابق الواحد مراعاة قل السقف فقط ء مخلاف المعامل 2 المكونة من عدة طبقات 


194 مم 


التى بحب تقدير الثقل الكامل إلواقع علبا الذى يتكون من دقل السقوف والآلات والهال . 
ويتوقف ار تفاع الجدران على حجم وشكل وطريقة تنظم الآلات المستخدمة » ويحب ألا يقل 
عن أربعة أمتار حت تتوفر سبل التبوية والاضاءة : ويشترط فى السطم الداخلى للجدران خلوه 
من الثقوب والشروخ . وأن يكون مغطى بطبقة متاسبة من اليياض الصاح لتحمل فعل الحرارة 
المرتفعة والبخار والرطوبة » ويك فى هذا الغرض تغطبته بطبقة من الجبس ثم دهاته بالغراء 
أو طلائه بطيقة من الجيس أولا وبالمصيص ودهانه بالزيت بعد الجفاف . 


منظر داخلى فى أحد المامل 


وتغطى أسفل الجدران من الداخل بطبقة مناسبة من الأسمنت تلصق عليها قطم من بلاط 
التشان . أو تهرك على حالها . ويحب ألا يقل ارتفاع هذه الأسفال عن المترين :يا قديفضل 
أحانا تنطية سطم الخائط الكامل بلاط القيشانى. وبراعى فى حالات دهان الآسمنت 
بالزيت استخدام أنواع الأسمنت المناسية لهذا الفرض الى تحتوى عادة فى تركيها على 


آلب رالشبة ) . 


13 السقرف : تتوقف طريقة تشييد السدف على حجم مباق 'المعامل »فق حالة المعامل 


المغيرة يصع عادة من العروق والألواح ٠‏ أو من كر الحديد والصاج» وهو فى ذلك غطاء 
واق مانع الشمس والآتربة والأمطار . فى حين بم تشبيده فى فى المعامل الكيرة من الخرسانة 


ل 1 سدس 


المسلحة . ويشترط فيه ( فى الحالة الآخيرة ) تحمل ثقل الألات والادوات والعال؛ ومن 
المعتاد تقدير صلابة المثر الاربع الواحد منها على أساس تقديرى تقل الآلات يوازى خمسة 
أضعاف ما يصيب المثر المربع الواحد من وزتها :وبكئ فى الحالات العامة تقدير الثقل للمتر 
اربع الواحد منها بواقع طن واحد . 

وبزاعى عند تصممم السقوف البينية للطبقات موضع الجارى والفتحات والحواملالناقلة: 
كا يفضل عدم زيادة طلا بين حنائطين متوازيين عن خمسة عشر مترأً. وأن يوزع ثقلالالات 
على الحوائط كا تيسر ذلك : وأن تع عن تركيب طلبات ماصة كابسة عليا إلانى الحالات 
القصوى. على أن تتخذ فيها احتياطات كافية كبناء قائم تحتها :أو إقامتها على سعك حائط عرضى 
بأسفل الستقف . وى الو اقع فان تركيب الآلات الثقيلة على السقوف » عملة دقيقة لستدعى شدة 

يه الفنية والممارية » وأنكل خطأ فى هذا الشأن يعرض المبانى للخلل كذلك يرا عى مقع 

أو أد ليل الضوضاء الناشئة عن صدى حركة الآلات فوق السقوف عن سبيل وضع طبنّات 
صماء من مواد عازلة لصوت كالفلين أو اللباد أو ما ماثلهما تحت قواعد الآلات . 

وفضلا عن ذلك يجب مراعاة الفكل العام سقف الرئيبى (العاوى) ابناء " تبعا لالة الجو ء 

تتقسم السقوف بالنسة هذه الوجهة إلى قسمين : الأول ماثل , وبكثر استخدامه فى البلدان 

71 ويتركب فى هذه ! الحالة من ةرات من الحديد وقطع من الأردوا: أ و الفخار الآحمر : 
أو من كر الحديد المغطى بالصاج . والثافى مستوى ؛ ويصئع عادة من الخرسانة المسلحة. 
وكثر استخدامه فى البلدان المعتدلة والحارة ؛ غير أنه قد يفضل فى بعض المناطق الخارة 
وفى بعض الصناعات , إقامة مين يقصليما فراغ هوا لا يزيد عمقه عن نصف ,تر لتخفيف 
شدة الرارة . 

التوافذ : تصدع التوافذ من النوع المعروف بأسم ( الحديد الكرتال ) ١‏ محيث 
تكون أجراؤها الوسطى سبلة الحركة . ويتوقف ارتفاعها على ارتفاع السقف عن الآرضية » 
ويتراوح عادة بين « سد ورم متراء وينتخب زجاجه من النوع الأيض المزدوج الأغش غير 
الشفاى ٠‏ لتقليل شدة الاضاءة بداخل صالات العمل : وتغطى واجباتما الخارجية بشبعة 
معدئية ( سلك ) دقبقة الثقوب انع مرور الذباب إلى داخل المبانى . 

هوب الآبواب : وتصدع بعرض وأرتقاع ملامين لحالة العمل وحجم الصالا ت وارفاع 
انا , ويفضل أ شل أن تكون الأبواب الخارجية كبيرة من التوع الأذئق . والداخلةٍ صغيرة من 

التوع المروحى ( الانجليزى ) 0 وأن عله حشوها بالشبك المعدى الدقق . حتى 35 موية 
صالات العمل بانتظام 0 وأن تحول دون دخول الذياب . 


سا لا عد 
5 أثابيب المياه : وبراعى إقامتها بأقطار مثاسبة لحالة العمل . ويفضل عند تصمم 
البناء | الالمام حاجة الآلات والأجبزة . ومعرفة أقطار أثابييا وسعاتها » كذلك يحب معرفة 
الضغط الابدرول؟ ى لمورد الماه وملاحظلة ارتفاع البانى حي تتساوى الضغوط داخل اليثاء : 
كأ يحب تنظم توذيع ميأه الأنبوية ال ئيسية الموردة للياه إلى المعامل حيث تتوازن سعات 
فروعبا فى الا تلفة للبعمل الر احد . وفضلا عن ذلك يحب كب محايس متعددة باليثاء 


كك 


لداركة الخلل 0 حال ظبوره . 


و تلكسير آنايب الماه بالمعا أمل إلى قسما : أحدشها بعد للاء البأرد . وهو ماء المورد العام 
للساد . وإلثاى ابعف أللأء الاخن 1 5 تسخيته بواسطة غلانات خاصة تقام بداخل 
العأما ٠.‏ ف نشم “ لارتفاع حرارة أناييب | إلا الساخن انما تغطى د داما امأ بكسوة عن مادة عا زلة 
ّ .كيد الاسسل 0 وبراعى ضغط إلماء الآخير صتاعياً داخل المعامل حى يم 


داحل أماء أ العمل إذ يفقد ضغطه الا عند مروره العلاءات للتسخين . 


ب ل المجارى : يحب تزويد المعامل ع أرى ذات سعة كاقية لتصريف مياه الغسيل والميأه 
املك أاء العمل . وأن تشأ فى المواضع أل بى بكثر فيا استعال الماه والبغار . أى فى 
المواصع المعرضة لتجمع | اماه كماع إنحدا رات المول | الأرضية . وموا ضع الآلات والأجيزة 
إلتحدمة لنسأءآ أوللخار . وبرأعى منسوب أرضية المعاما ل ورصفبا بانخدار رابسط نمو اليجارى 
القربية من مواضعبا حى يتصرف ما يسقط علييأ من ! مياه آثناء العمل » حتى لا بؤدى ركودها 
ثم كرسية داخبل المعاما ل . ويب انتخاب مواقع هذه الجادى ق 0 بعيدة 


إلى بعت رواحم 


عن أماى العمل . ست لا تتعارض مع حركة التقل الداخلى ومع طبيعة العمل ٠‏ 
المارى الستخدمة فى معامل الصناعات الغذائية إلى نوعن : أحده.ا ضيق يشيه ا 
و يغطى بقطع من اليك المعدى اليك ٠‏ ويقام عادة فى مواضع الآلات والأجبزة : والاخر 
مقام دوقاع مستدي الكل يتحدر أنحداراً بيطا ١‏ ومو ملق انجارى الرئيسية . ويقام ام عادة حول 
جدران عالات العمل ويغطى أيضا يشيك معدق يك 

وراعي تنظيف هذه اجارى نومياً بعد اننبا العمل ٠‏ يعسيليا بالماء بعد رفع الغطاءا بت 
المعدئة علبا حي لا تعلق مجدر رإلبا مواد متحللة تبعث رواج كربة المعامل أو تزيد من مداق 
الوه الاحاء ايد تدشة ٠‏ 15 يحب 71 تصأل عارى المعامل بالمجارى ألر كيسية عن سمل صيامات 
مائية وله انأت عاذ ذلةالمتع تسرب دائحة امجارى | العامة إلى داخل المعامل . 

م - الارضيات : راعى عدم تبليط أرضية المعامل إلا تعد الانتباء من تركب الالات 


سد 11/4 ل 


وإقامة المعدات الختافة اللازمة للعمل ؟الاحواض الثابتة وخلافها . ويشترط فى الآرضية أن 
تكون صماء غير منفذة لأرطوبة ؛ وأن براعى فى إعدادها مساقط المياه وموضع الجارى ؛ وأن 
تم انسويتها بانحدار بسيط حتى لا تتجمع المياه فوق سطحبها , وبحب أن تمي الأرضية بالصفات 
الآئية وهى : نعومة السطم . وشدة المقاومة لفعل المياه . أو للدواد الأخرى الى تستدعبا حالة 
الفل ؛ وأن تكون سبلة التنظيف . وذات صلاءة كافية تحمل ثقل المواد الحمولة على سطحبا . 
ومن المعتاد إقامة هذه الأرضيات من الخرسانة المعتادة . كا قد تمرسج أحياناً عواد ملونةمناسبة 
اتحسين مظبرها . كذلك قد تغط لى الارضيات بقطع من بلاط الموزبيك الحتوى فتركيه على 
فضلات من الرخام . ويفضل على العموم استخدام المواد الاسمتنية لصلابتها وقوة تماسكها . 

ويب علاج الشقوق أو الثقوب الى قد تشكون با حال كشفبا . حتى لا تكون مكاناً 
صالخا لفو الأحياء الدقيقة . أو لركود المواد العضوية وتحللها . نما بجعلرا مبعتاً للرواتح الكرية 
داخل العامل . 

صوارار ليام : 

يتميز هذا الموضوع يأهميته الكبيرة فى الصناءات الغذائية وخصوصاً فى صناعة الحفظ فى 
العلب الصفيح ٠‏ وجب أن يكون الماء عدم الاون والرائحة » رائعا خالياً من المواد العالقة . 
كرما ل وحييات الطبى . بأ كود تالاه حمضى أو قلوى ) . خالياً من المواد العضوية 
يرا وأن بكرن غير ملو بأحياء القو 

وتنقسم مصادر المياه فى القط 0 لى ثلاثة أقسام رئيسية هى : تبر النيل . والآبار 

لعميقة » والآار السطحية . ويعتير تمر الددل ( وفروعه ) كاللصدر الرئيسى لامياه . وبحب ننقيتها 
الزسيب والرشيم ولد . وله الابار العميقة ة ( الى يتراوح عقا عادة بين .؛ سس 
٠.‏ متر) ومثاها الأبار الادتوازية » المناشرة بأغما ٠البلاد‏ رما عدا الجرء الشمالى من الدلنا 
ومياهها عسرة حيث تحتوى على أملاح الكالسيوم والمغنيوم والحديد وغيرها . وتتمير هذه 
لياه عادة بتقائها بكتريواوجياً . وتشمل الآبار السطحية جميع الحفر الى لا يزيد عمقبا عن 
عشرين مترآ ..وهى مياه ملوئة بحب عدم استخدامها ثانا . 

وترجع أسباب عسر الماء إلى أملاح الجير والمغنسيوم . وينقسم إلى قسمين أحدهما ر العسر 
اللؤقت) ٠‏ وياشأ عن أملاح بيكربونات الكالسيوم والمفنسيوم , والآخر ( العسر الدام ) .وكا 
عن أهلاح كر يتات وكلورورات الكالسيوم والمغنسيوم وكذلك عن مواد سلكية . ولادالة 
أسباب العسر المؤقت من المياه : تعامل بابدرات الكالسيوم ( الجير المطفأ ) . 5 تعامل اماه 


اعم سه 


.ذات العسر آ لدام فى حالة وجود كبربتأت أو كلورور الكالسيوم بكربونا ت الصوديوم وى 
حالة وجود كبر يتات أو كلورود المغنسيوم بمخاوط من حكر بونات الصوديوم وإيدرات 
الك لسيوم . 

ويمضداءءا إقامة معام الصناعات 
الغذاية فمتاطقتتوة_فبا المياه الصاخة 
لشب هر ن ألم جبة الصحية .واد أن تكون 
بسرة صاحة لاحداث رعوة جاع 


المايون 3 ويب فى جيع أكالات 


11 5 4 
جما شعر 35 عددى تلو الاحاء 


الناطق الخالة من اماه اله امة المعدة 


كن تحضير مأئبأ وتيسيرد حالة 


عمدة. واتحمر هذه العمبة فى ثلا 


الماء 


جهاز ممدالازالة عسسر 
خط و أشد تسيةمى ‏ - رسيب > الترشيح 

تحت ضغط مر تفع 2 كزاله 1 واد العالقة . والتحقم بأكدة المواد العضوية بالكلور ء والتيير 
بأضافة مواد صالحة ! لترسيب الأملاح لمسية للعسر على حالة غير ذائية ٠‏ مف أدصي يل 
العملة دقيقة وتطلب معدا ات خاصة ما . ولذلك قد يسم كثل هذه المعامل باستخدام الماء 
عمليات ١‏ الغسل . وقصر استعال المأء بعد تيسيره فى أعال التعبئة والتعقم . وفى إمداد 


العسر اقل 


الغلانات تعاجبا مله 


موارر ال وشو : 
تكون موارد الوقود د المعتادة من أربمة أنواع فى : القفحم » والزيوت المعدية وغاز 
الاستصباح . والكي 5 وله يلسى تفضيل أحدأاها عن الآخرى إلاعن سيل الاعتبارات 


الانية : 


الوه ارا اري ها : وذلك عن مقار نه 4 الوزن ١‏ لمستخدم م ن الوقود 3 عقدار الحرارة 


د ا يد 


0 المقدار المتو لد من الحرارة: وذلكعنمقارنة درجة الحرارة الابتدائية للماءالمستخدم 
نو ليد اليخار 3 مقداد البغار امتولد عنم و؛قدار ضغطه ودرجة حرارته . 
العوامل المرتبطة_باحتراقها : وذاك بدراسة سرعة الهواء المار إلى داخل الغلايات , 
ودرجة اله الاتدائية » وكذلك بقياس درجة حرارة الغازات التاتّجة عن إحتراقها . 
ومعرفة التركيب الكمانى لهذه الغازات . 


ع تكاليف إقامة الغلايات وصاننها وترهيمبا : ومن الوقود والمياه : ومصاريف إزالة 
الرماد المنبق عن الوقود بعد احتراقه . وأجور العال اللازمين لإدارة الغلايات . 
ويفضل فى مصراستجال الزبوت المعدنية (وأهمرا المازوت ) ارخصه عن الفحم والكيرباء » . 
رمكن فى هذه الحالة توليد القوة االكبر بائية التى تتطليا إدارة الحركات الختلفة ٠‏ وتتحصر 
المزايا المبمة للزبوت المعدنية فى احتراقها دون أن تترك رماداً . ما يؤدى إلى خفض أجور 
الهال » فضلا عن احتراقها بدون أن تبعث دخاناً أو غباراً مما يساعد على حفظ حجر 
الذلايات وامحال القريبة منها فى حالة نظيفة تماماً . وتوجد فى الوقت الحاضر أجهزة 1 لية 
لتغذية الفلايات باستمرار تحاجتها من الزوت فضلا عن اشعاط! لهذه الزبوت عن سبيل شرارة 
كبربائية بسيطة . وضخرن الريت فى هذه الحالة فى أحواض قريبة من موضع الغلابات »حيث 
تتصل با أنابيب الأجهزة الآلة المنظمة لعملية التغذية , ولا يتطلب هذا النوع من الغلانات 
المراقبة الشديدة التى تتطليا الأنواع الأخرى . وكذلك كن استخدام البقايا الغذائية كالبذور 
والقشور والأجراء النبانية الجافة كوقود وذلك فى حالة استعال غلايات الفحم . 


وفى الواقع يعتير البخار كالمادة الرئيسية ااستخدمة فى إدارة معظم الالات ذا ذات اخركة 
الذائية » عن سيل طنابير المركة » وتتطلب أنواع معيئة مر الأجهزة استخدام القوة 
الكبر بائية » وق هذه الحالة يفضل دائماً توليد القوة الكبر بائية اللازمة لا بالمعامل . وخصوصا 
فى البلدان التى ترتفع فيا تكاليف التيار الكيربائى . ولا :تعرض هنا لنوع الغلايات . وإلأما 
ما الاشارة فى هذا الموضع إلى ضرورة تقديرمقدار السعة البخارية لالات المعمل الو أحد 
وضغط اليخار المطلوب ودرجات الحرارة حتى كن إقامة غلايات ملامة العمل . 15 يفضا 
إقامة غلاية أو أ كثر للاستعمال فق المالات الطارئة . كذلك يفضل إقامة غلابات مستقلة 
لناء الساخن لكفاية حاجة المعامل به . وتوجد مها فى الوقت الحاضر أنواع تحتوى على 
منظات آلية للوقود والحرارة . وتميل معظم المعامل الكبيرة المستهلكة لمقادر كييرة من الماء؛ 
المستخدم فى أعمال تولد الخارء نحو جمع اليخار رالعادم وتكثيفه ثانية داخل أحواض ١‏ حتى 


سس 8[ سم 


ف التغذية وخفض مقدار الرقود اللا: زم العمل باتالى 

وترتبط ذا الموضوع ناحية أخرى مبمة هى نظ إقامة وتركيب الآنابيب الحاملة للبخار 
الحى إلى ا لات المعامل . ويستخدم هذا أ الغرض نوع خاص منبا تعرف باسرزأ نابيب الب ليخأ رز( 
- تخطية سطحما ألا تأر بجى بطبقة مئاسية س0 الأسستس لعزلها 3 
الجر المخيط نبا حتى لا 00 الخار بداخابا . وراعى كذلك عند إقامة هذه الاناييب 


بعذ مم وضع الآلات عن الغلايات وهقدار ضغط البخاد راللازم م كاه وعسكروف ارتفاع فتحان 


الخار عن همدو ين هو تضعر الغلا بأت 
0 م 


التكخف بداخليا حن 5 


3 00 
احم ِ مسائد للبخار ملبتة إلى أوالى السخين 

واتصل جا ا تحمل البخار إلى مووي دسا 

5-7 رد إوكخية لك سمالت 

اللايات بالاحظ م َّ كيب صيامات منلظية لعنغط البخار قبل مرورة إن الالاات حى يتوازد 


1 5 11 1 


و 
8 83 9 5 
مم عألة 5 نا . وتستخدم فى قل البخار العادم أتايب أخرى تصنم أ. ضامن ١‏ ا 
1 1 


اعم 


وتقام فى مواضع خروج البخار من الأالات وف مساوى ملخفض متخفض علا ٠‏ ومن المعتاد تركب 
مصائد للبخار 8 فى موضع اتصالها بأنايب عادم الآلات لتنظم خروج البخار المتكثئف دوت 


حياز لتتظم ملعف الجر 


البخار الى . ويؤدى استعانها إلى توفير المقدار المستبلك من البخار وخفض تنكاليف الوقود 
بالتالىء كذلك يجب أن براعى عند إقامة الآثابيب الرئيسية الحاملة للبخار العادم الاعدار 
البسيط . حتى لا يتجمع البخار المتكثف بداخلها . 


اررصارع : 
راعى فى إنشاء مبان معامل الصناعات الغذ اليهأن يكون الضو كاف أثنا. الثبار . وذلك 
تجهيز البنساء بنوافذ وقتحات صاحة 
لمرور مقدار متأب من الضوء إلى داخله , 
وبلاحظ عدم سقوطه مباشرة ٠.‏ حى 
اللأجراء الداخلة من الصالات 
الرئيسية للعمل إلى أشعة الشمس المباشرة ٠‏ 
وبحب تزويد المعامل بوسائل الاضاءة 
الصناعية المناسبة. وأفضلبا التيارالكير الى 
وبراعي عند إقامتها الأمور الانية : 


جما اه 


و كفاية القوة الضوئية لها . 
3 صلابة اللميات وأدوات ا نعكاس الضوء ٠‏ (الببانيط) لم تعرضبا للنبثم السريع . 
سهولة تنظرف أجبزة الاضاءة ( شكلا وموضعاً ). 

القوة ١‏ | كبر بائية التى تتطليبا يعض الصناعات الغذائية وهى : 


+ إتعدام الأشعة المتوهجة منها . 


أعمال المطاحن 5( 3 
معاما الحفظ ١‏ 0 
الفر: والغسيل والد.ريج ١‏ شمعة 
تحير المخالئل ! كرية والمرج والتعبئة واصق البطانات 4 0 
مراضه العمل المشير بالجازن . .0م ام ام ىم 7 . 
أنحار 5 ك شمعمات 
مكاتب الادارة 00 شعة 
معامل أحلوى والمريات 08" 0 00007 5 


فر العام لى وجه عام إلى نوعين : تعلو الآول بالاضاءة العامة للتعامل ؛ وهى 
الاصاءة اثابنة لها . وي اعى فها انخفاض شدة التوهج ْ 
لضو بضاب. وأكثر أنواعبا صلاحية لمعامل مه حك حك 
الصتاءات الغدائية اللبات ذات الغطاء ( الترنيطة ) 
الأغش الكمل الاحاطة ما والمفتوح من السطح حر بط 
العنوى المواجه للسقف 1 وتعرف أشبرها بأسم 7 
لمات تروجان] . ولقد أخذت الاضاءة غير المنظورة 
ر الداخلية ) تنتشر قى هذه الصناءات خلال السنين 
الآخيرة وهى ملائئة للغاية لطبيعة عملها على شرط 
إستعال القرة الكافة الاجتا . و تعلق التوع الثانى 


بالاضاءة اللوعبة . وهو أكثر دقة عن النوع الاول ٠‏ 


سد خآ سم 


حيث تتوقف السعة العملية للمعامل علبها . وفىهذه الحالة بحب اختيار نوع وشكل وقوة 
اللمبة ؛ وبراعى كفايتها لحاجة العمل » وأن تكون قر ببة من موضع 5 وفى متناول أيهم 
حتّى يسبل استخدامبا ٠‏ ويستعمل هذا التوع من الاضاءة فى أداء العمليات التى تتطاب الدقة » 
كتمليات الفرز : والفسيل ٠‏ والتدريج . وكذلك فى جيع العمليات السربعة المرتبطة بقوة 
الابصار . حتى يتستى القيام مها بسبولة تامة . 
العريوء : 

ينحصر الغرض من هذه العملية فى تنظيم مقدار غاز ثانى أ كسيد الكربون والغازات 
الكربو نية الأخرى فى عواء مكان معين. وفى إزالة المقدار الزائد من حرارته . ودرجة 
رطوته , وتثقيته من ذرات الآتر 3 والروائح الغريية . ويتوقف معدار المواء اللازم تجدده 
كل ساعة على عدة عوامل . تناخص فى عدد ما نحتوبه المكان من الافراد. ومدى نظافتهم 
العامة . ونوع عملهم ٠‏ و كذلك على درجة حرارة الحواء الموجود به ؛ ومقدار رطويته ؛ 
وما يحتويه من الاتربة وا 1 وخلافها . ويبلغ مقدار الحواء اللازم م للفرد الواجد فى الساعة 
الواحدة فى الحالات الصناعية ما يأتى 

الحد الأدنى من الحواء فى الآما كن الازدحمة العادية 2 ٠...‏ قدم مكعب 


المقدار المتوسط من الحواء فى حالات العمل .ل قدم مكعب 
التهوءة الجيدة فى الأعمال الصناعية .لم قدم مكعب 


وتنقسم طرق التهوية إلى نوعين رق الاو اسم ( التهوبة الطبيعية ) . وتتوقف على 
الخواص الطبعية للرواء . حيث على وزن معين من الهواء مكان وزن عائل له منه فى حالة 
ارتفاع درجة حرارة الأخر ٠‏ ويعتمد فى تنفيذها 
على إنشاء مدخل أو أ كثر للبواء فى الجزء السغلى من 

ران الآماكن المراد تهوتها » وإنشاء فتحات 
أخرى له فى الجرء العلوى منها . ونظراً التشعع 
الحرارى المستمر من أجام الآفراد المقيمين مكان 
مقفل ذان درجة حرارته ترتفع بالتدريج ما يؤدى إلى 
تدده وطرده بالتالى بواسطة مقدار آخر من الحواء 
عر إلى ذلك المكان عن سبيل الفتحات السفلية . كذلك يتستى تتفيذ هذا النوع من التبرية عن 
سيل إشعال مصابيح صغيرة داخل مداخن 5 وتستخدم هذه الوسيلة عادة فى معامل الكناء 


جهاز للشيوية اميه 


لام 


استخداءه ع . ا النو نماو الاتصال لباشر الحو أ الجوى » 


لأقلة للبو 1 وى هر 0 لى داخل 


أنى عن سيل الضغط . أى مراوج 
ما لبا لداخلى سيان إلى 


م 


55 ا وإستعا مآ اتثقية الو واء قبن مروره الى داخل المعامل 
ارس أشواء قل إعرارة إلى داخل مكأن ماق الخالات الى لستاومبا مداجة العمل : 
ترشيم الجاف ٠‏ أو الترشيح الرطب , أو عن سبيل غيل الواء ات . 
وتتخسص الطر بقة الأول ف إمر أره خلال طيقات من 2 أن ش ل ن مضغوط الطيقات 2 والثانة 
2 علب الاش | لدو قا ل [مرأء ره داخلبا . واثالة ى إه أره داخا ل وسط من رذاذ الماء 


وإم أرما تعد ذلك خلال مآد ملأسبة لامتصاص الرطوية 8 


م معد 2 
لخر 2 تتظيفه عن ميل 4 


0092 
تلسص الرموار 

5 ونقصد به تعدبا لى درجى حرارة ورطوية ة إشواء ٠‏ وتنقيته من الاد زية وتنظم دورته داخل 

مكان مع ولو 0 : يشمل الأول العمليات !اتعلقة براحة الانسان 


معن ولو بعه قه. 3 يتقسمم إل نوعين 


كتكيف هواء المتشفات . ودور التثيل . والسيناء والذء دى ء وللكاتب . و عرف 
ام و التكييف الحوائى المرجم ) ؛ ويدمل الثانى الممليات المتعلقة بالصناءات الختلفة ويعرف 


0 3 1 
أنابيب تكييف الهواء 


سد لإم! سم 


ويتميز النوع الآخير باهميته الشديدة لمعظم أنواع الصناعات الغذائية » ويؤدى استعاله 
فها إلى خفض مدى التلوث البكتريو لوجى للمنتجات الغذائية . وإلى حفظ الخواص الطبيعية 
والكيائية والحيوية لها ٠‏ فان استماله فى صتاعة الشكولاته والحلوى ( وخصوصاً الفوندان ) , 
يؤدى إلى تنظ مقدار الرطوية فى الطواء . وإلى مع تعرضبا لامتصاص مقدار من الرطوية 
الايجروسكربية ؛ كذلك يؤدى ذلك إلى 
عدم عايع الحاوى . وتسبيل عملية 
صناعتها ولفبا بالتالى :5 أن استخدامه 
فى مصائع الأعجنة الغذائية يؤدى إلى 
تحسين قوة تماسك منتجاتها . وى مصانع 
حفظ منتجات اللحوم والالبان إل 
خفض مدى تعرضبا لعفن والتخمر : 
وترداد أهمية هذه العملية فى جميع 
العمليات الصناعة الممتعاقة بالمنتتجات 
الغذائية المعبأة وال لاتعبأ داخل 
أوانى حكة أو تعقم فى درجات عر تفعة 


استعيال تكييف الممواء فى معاءل الصناعات الغذائية 


عن الحرارة . و لقد أخذ استخدام هذا 
النظام فى الانتشار تدريجياً بمحطات تعبئة الفاكبة الطازجة . وفى أعال إنضاجبا وتلوينها 
صناعياً . كذلك تتطلب بعض عمليات التبريد الصتاعى المواد الغذائية كيف مرا الللاجات . 
فضلا عن أن استخدامه يؤدى إلى حفظ القوة الحبوية والنفسية للهال . وإلى تشاطهم وذيادة 
سعتهم العملية بالثالى . 

وتتحصر طْريقَة تسخين الحواء المراد تكيفه فق السخيله بواسطة مسخن مناسب مع مراعاة 
عدم أختلاطه بغازات احتراق مواد وقوده. وأتم ريد الحواء أمأ أأنترك بر فو سطح مبر دمياك 
أوخلال رذاذ دقيق من ماء برد ٠وهو‏ ف ذلاك ارد تريداً غير هياشر . يا قد لستخدم فى أداء 35 
الغرض أنابيب كر بداخلها غازات غير سامة حيث تنطلق فبا تحت حغظ منخفض أو مرتفه 
( داجع البابٍ الخاص بالتريد الصناعى ) وتنحصر طربقة رقع درجة رطوبه فى إمراره خلال 
جورطب أو قاش مندى ما تتلخص طريقة خفض مقدارها فى إماره خلال مواد كمائية 
دالحة لامتصاص الرطوبة وادة كلورور الكلسيوم دشم :ولا تختلف طريقة تنقية المواء ٠ع‏ 
قد م ذكره ه فى الجرء الخاص بالهوبة » وتستخدم ساوح كبر بائية ذات سعات مئاسية فى 


م م1 عم 


تنظى دورة الحواء وتوزيعه , وتقوم هذه المراوح بنقله إلى الأماكن المراد تكييف هوائها عن 
سبيل قنوات مبطلة عادة الاسبستس ء أو مصتوعة من صفائم الضلب الجلقن . . 

وراعى فى تكييف المواء موقع المكان, وحجمه ' » ومراد بثائهء وطريقة تشييده ؛ وبجب. 
استخدام أ أجبزة آ لية منظعة للحرارة. والرطوبة ٠‏ وؤضعبا ف أجراء مناسبة من أنلكان لضبط 
درك الحرارة والرطوية 1ل بدون حاجة إلى المراقية المستمرة . 


اللص ص القايا 5 
تتكون بقايا معامل الصناعات الغذائية من مواد صابة وأخرى سائلة » ويتخاص من الأول 
بأستضد امبا كماد أ و وقود .5 قد تستخدم هايا بعص لى الثياتاتكالبسلة والذرة كسيلاج لعاف 
المواشى كذلك قد الخدم ذور 
بعض ما مار الفاكية والخضروات اق 
ضير الزيوت المعروقة بأسم ذبوت 
(السلاطة) الى تستخرج عادة من بذور 
تأر المشمتى والخوخ والطاطم وتكرن 
المواد الائلة من ماه الغسيل ١‏ و 
التخلص هنبا باستمرار حتى لا تركد 
داخل المعامل . أو فى يجارسا الداخلية ؛ 


وتؤدى إلى البعاث روا كرمة أو 


د 
555 
أحواش ل سييب 


توالد الذاب . ويتوقف مقدار هذه 


دالائة عا لى نوع المواد الغذائية ال تخدمة فى الصتاعة . ومقداد الماء المستعمل وسعةانجارى 


0 ت المعدة للتصر 5-5 
المعامل . 0 من المدن الى يتوفر فب ل ا .وجب إنشاء أحواض خامة 
اترسيب وحفر آبار ارئوازية ( بعيدة عن موقم موارد الميأه) . اتصريف المياه فى الجبات الى 


يتعدم فبا نظام المجارى المعروف . 


ايوبرت وابوووات والممات : 
توتف اللعة العملة للآلات على نوعها . وعلى طبيعة وصفات المواد الغذائية المعدة 


جحت كا د 


الحفظ ؛ ولقد أصبح من المتيسر فى الوقت الحاضر إستخدام الآلات فى ! جميع أو معظم 
العمليات الختلفة الثى تتتطلبها هذه الصناعات ؛ معنى أن مجال العمل فها قد أصبح يتحصر فقط 
فى استخدام الطرق الميكانكية فى أداء الجزء الآ كر من عمليات الحفظ الختلفة , وسوف نم 
ببذه الآلات عند دراشة الطرق الختلفة لحفظ المواد الفذائية . وثرى الاشارة هنا إلى نوع 
الما ذن النى 3 انتخامها عند اختيار هذه الآألات وذلك كالأنى : 

١‏ الفاحكبة والخضر ومئتجاتها : وتلتخب أحواض التخرين وآ لات ا(تسخين 
المستخدفة فى صناعتها ٠.‏ من الحديد المبطن بمواد ورنيشية عاذلة ‏ أو من الخشب ؛ أو من الصلب 
اجتوى على ١+‏ س 14 ./. من معدن الكروم ؛ أو الصلب امحتوى على معدل الكروم 
والتبكل بنسية قدرها م١‏ . م . وتنتخب الآانابيب المعدة لثقل العصير ومنتجاته من اللخديد 
المبطن بمواد ورئيشية . أو من معدن المونل .كذ لك يفضل استخدام المعدن الاخير فوصناعة 
آلات الفسيل واانقل والتجفيف والسلق والمرج والترشيح والترويق والتصفية وأوافى النسخين 
وآلات التعبئة وأدوات استخراج العصير '. وتتتخب آلات التركيز إما من النحاس المطلى 
بالقصدير . أو من معدن المونل , أو الآلانيوم . أو الحديد المبطن مواد ورنيشية . 

ب المحاليل الملحية : وتستخدم فى تخزينها أحواض مصنوعة من الخاسب ؛ أو الاردواز. 
أو الأسمنت . أو الحديد المبطن مواد ورئيشية . وتنتخب الآناييب والطلببات المستخدمة فى 
نقلبا من الحديد الرهر : أو النحاس .أو الموثل » أو اللروتز . 

م« ب احاليل القلوية : وتستخدم فى تخزينها أحواض مصنوعة من الحديد . أو الصلب . 
وتتتخب الاناييب المعدة لتقلا من الحديد . أو الصلب . أو النيكل؛ أو المونل . وتنتخب 
الطلبات الناقلة لا من الحديد , أو الصلب ء أو البروتز المطلى بالآ.انيوم . 

غاز ثانى 1 كسيد الكيريت وعلوله : وتتخب الأانابيب الناقلة لها من الحديد 
الزهر . والمراويح الكبربائية الماصة أو الطاردة من اليرونز : أو الالمنيرم ؛ والمكابس من 
الصلب :أو الجديد الزهر . 


لداءة! سد 


المراجع 
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1 سيم 


5200000 جه عاموطاعع 1 م - يزممه و'اأعام تصق 4 © باأعطمصةن .1 
.(1937) تر ومتلكاعاط لمم عمابمعوعع1 

43 إرعاء سمط عاط وعوءلا 0مهة اناا أمأع عع ستروح الا اللا بقوع نات .2 

مط انع 1 1 طععماة لمم فلل متزاقمل )1 .8 بعلووعم1 .3 
(939]) بوعء تن[ عاطماعوء لا 

(1919) ,عستمماك 1 بن 

ب سد هلاي 

ع2 : امعطم ألاوط 4م أمقاط وصنمعاأمة عه /لا : رباع ةا لامقالا 5000 1١‏ 
.(1940) 

ع1 :1 جوع مم1 نممع ‏ ر ل 0 © لمسقطم 0 2.2 
,(21937 

م أمعصم تنوع أمواط أو ممننواة© ,1 .ع بعازسم ا ك0 


قمه أقصعسه[ كأءسلوعظ وزبرمع م5 بععانال موده مأ معدائمم5 مم5 غنقاطآ 
.(21938 بللعمقالة مما مقوء وألا .صم 


نومع مط ب ععمدمع تأ 1 توواط متاملوط تو عامج عط :لز .5 بعناط .4 
.(1939),ع126 تنا مم ممد .عتتمل ‏ .لمعا 

وعم اأألامع مط ؛ وأمواط عوصتلاته8 جم] وعوواء لزنقائصة5 ا [١‏ أنقط5 .5 
.ل1938) ,.عولة .لمآ بعالا امم لقة عامل 

بزوعع عط : موتوعط عموام عمتللام8 غم وعامءواءط وك كن 
(1938) صو[ ,نهآ نوالا ة نمه عسو[ل .لورط 


3 


حدم لنب علوية 


] 11 لعوسمعا بوعاعاو نلصا لمعتسعغطت 1١‏ 
عمواعة 1 نالة أ مول ,لمتنققالة وعأعاعنلد] 40مه2 22 


العلب الصفيح : تاريخبا ء معدن العلب ء المواد الورئيقية م صتاعة العلباء 
اختبار قوة متانة معدن العلاب » اخمار دقة التطبيق الزدوج ١‏ 

تعتير العلب الصفيح ف. الوقت الخاضر عثابة العمود الفقرف فى كثير من الصتاعات 
الغذائية ٠‏ وتستخدم فى تعبئة الفاكبة والخضر واللحوم والآلبان ومنتجاتها . وكذلك الور 
والبيرة » بواقع عدة بليونات علية سئوياً فى المتوسط : وفضلا عن ذلك يستعمل الصفيح فى 
صتاعة أوافى تعيئة بعض المواد الآخرى كنتجات الخاير والحلوى والدخان وبعض المواد 
الكمائية والعقاقير وزيت البترول والكحول والكيروسين ومواد الدهان. وثى صناعة 
السدادات وأدوات المطاجم وغيرها . ونتلحصر مزايا العلية المصتوعة من الصفيح فى صسلابة 
جدازائيا وصلاحتها النامة للمحافظة على خواص وصفات المواد العبأة فبا دون أن تتعرض 
لتهم أو التف بعل عمليات النقل والشحن . فضلا عن تيسر صناعتها من أحجام متنوعة ٠‏ 
وقلة وزنها » وسهولة فتحباء وعدم مساعيتبأ . وتوفر الشروط الصحية مها . وحسن مظيرها . 
وخلوها من التاثيرات الضارة أو السامة . وصلاحيتها اتحمل الضغط ألم تفع الناثى» عن 
تمليات التعقم ٠‏ ورخصس نبا 9 

رم 3 

عرف طلاء ألواح الصاب بالقصدر مئذ أوائل التاريخ المسيحى . ويرجع تريخ 
هذه الصناعة فى أمانيا إلى عام . ١4‏ » وفى اتجلترا إلى عام 1710٠‏ وق فر[ | إلى عام 
؛ دباوء وف الولايات المتحدة إلى عام عبر كانت مديئة (المسميوت) نوياز باجلرا 
المصدر الرئيسى للقصدير فى العام عدَة قرون طويلة ثم ففدت مركدها 2 عام عام( عند 
العثور على هذا المعدن بوفرة عنطقة الملابو ؛ ويلييما فى الأهمية فى الوقت الحاضر بعض بلدان 
امريكا الجنوبية . ش 

وكان بيتردوراند الاتجليزى أول من فكرفى عام ١81٠‏ فى تعيئة المواد الغذائية داخل 
عر ا الفرمى (فءءطائعمم8 عمامامة عبعزم) ف عأم ممما 
تصميم الشكل الاولى للعلية المستخدمة فى الوقت الحاضر ء وكانت تحتوى على ثقب فى غطائبا 
بعفل باللحام بعد التعقم . ثم نقحت بواسطة الامر يكين (تمابيه؟ معالة 8 ممديع ممعقط) 
ف عاى 64م زوةغم ١‏ على التوالى» ثم بدأ بعد ذلك عبد التحسين الحقيق فى صناعة العلب. ققام 


330000 


(اعبدسه8 .() فى عام 1م( باستخدام غطاءات غير مثقوبة تثبت إلى هيكل العاب بقطع 
رقيقة من السنك دون اللحام المعدنى ( كعلب البسكويت والدخان فى الوقت الحاضر ) 0 
(ورعع 10 /ا) فى عام ١م‏ طريقة مشامبة وأعدها لعلب السردين لم وضع (عوبو9« .ع.ع) 
2 عام حهدمد طريقة لقفل العلب بغطاءات ملعقية وقام (أعنوناه8 ,/31.0) فى عام لكا 
باستعال الغطاءات الكاملة بدون لهام و استخدم فى ذلك حلقات المطاط لأول مرة . ويرجع 
لفضل فى ف 25 التطبيق الالى إلى (وطانهموم:؟) فى عام .مم١‏ . ولا يعرف بالضبط تار 
التطير المزديج ويغلب رجوعه إلى عام 8م١1‏ عندما تمكن (وع لوطه طامعوو[) الاتجلدرى 
عن وضع تصسي آلا 

وبرجع ا اكتشاف تركيب الحلقات الرخوة (وئعوةة) المعدة للالتصاق فى موضع 
التحام الغطاءات بجدران مكل العلب إلى الأمر بك (وعدله وعاموطن) فى عأم3ةم( ؛ ويرجع 
فضل التفكير فى المواد الورنيشية العازلة المستعملة ى طلاء الجدران الداخلية لبعض أنواع 
الف !1 


العقيب إلى 


الفرنسيت (لءوداانوم ‏ 260 رزاع م) فى عام حتماء 

المعرارم انرس فى صناعة العلب : 

وشكون من حو مه ,. من صلب لسسمر (جعوعووع8) (كتوى على عر ا سدلاءرء ب 
من القصدير . وتبلغ سماكة جدران الآلواح المستخدمة فى عمل العلب 


كك 


و.. من البوصة الواحدة وسماكة طبقة القصدير المستخدمة فى طلاء الجدران الداخلة 


معن 1ض ترعرن ) وسيل 


والخارجية لالواح الصلب تحواً من م .. . .,. من البوصة الواحدة 

وبوجد نوعان من ألوا اح الصفيح المستخدمة فى صناعة العلب المعدة لاتعبئة . الأول يعرف 
بأسم (ععمام ععامج ) وتحتوى ألواحه المعبأة فى الصندوق الواحد منه على ه,١‏ رط ل قصدير 
وحتوى هذا الصندوق المعيارى على ١١‏ لوح عقأس ١‏ . * بوصة أو لآى عدد آخر من 
الآلواح على أن لا يقل بموع مساحة الألواح الموجودة به عن .م0 بوصة مربعة ؛ والثاق 
يعرف بأسم ( عدا اومعرووك ) ويتراوح مقدار القصدير بالواحه فى الصئدوق المعيارى 
) بالمواصفات السابقة ]) من 5 ر؟ سم ور؟ رطل 

ويكثر استخدام النوع الأول لرخصه عن الثانى فى معظم أنواع التعبئة ويقتصر استخدام 
النوع الثانى فى تعيئة المواد الحضية : قضلا عن صلاحيته للاستمال ( نظراً لارتفاع منه ) فى تميئة 
بعض الزروت وكذلك الكيروسين اشدة الطلب على مثل هذه الآوانى بعد تفريغها الاستهال 


ود 


ُ فى أغراض أخرى 


ليك الحدول الاق أوزان وأبعاد ألواح لصفيح المستخدمة فى الصناعات الغذائية : 


ام وو 


ب بايإ يس سس سس ب بيب 0ك 


وزن الممندوق العيارى أبعاد الاوح الواحد بالبوصات ٠١‏ وزث اللوح الواحد بالأرطال 

55 عل | 7 
لديل 3 

1 ا 1 

1 11 ا 2 
ل | 0 

ْ لكك ْ 3 

1 ا وكا : ل 
ا لادكامم 9 

ْ 4م 

1 : كيكلا ٍ 3 
للكميق 0 


وبين الجدول الاق سمك طلاء القصدير على الواح الصفيح المستخدمة فى الصناءات الغذائية : 


ْ متوسط وزن القصدير امستخدم فى طلاء الألواج 


لواععمة وعممة© | ١‏ 


اسم التوخ ة بالصندوق العيارى الواحد 
1 
عنقاط ععاه © 51350810 ْ عو دطل 
3 8 او | مرا ه 
| هل/اىا <« 


لذ 1 لومعبوطت ١‏ ورم هر م 
286 0 تنك لل 0 


له 5 مموأرمع”ة | /ظ ‏ 


وليس هناك شك فى تأثير التزكيب المعدنى الطبيعى لاصلب وفى تأثير مقدار ما حيط به 
من القصدير على مدى صلاحية العلبٍ الصفيح الحفظ . ومدى تاكل معدن جدراتما . فيحتوى 
الصلب الطبيعى على كثير من العناصر الغريبة ؛ ويتوقف مدى 7 كله على !<تواثه لا من عدمه 
وعلى مقدارها فيه » وأهم هذه العناصر هى : الكريون : السللكون ؛ المتجنيز . الكروميوم . 
اليكل , الزدنيخ . 


سم 


كذلك توقف صلاحية العلب ١‏ للاستعمال فى الصتاعات الغذائية على خانة طبقة 
القصدر المىتخدمة فى طلاء جدداء جا وعلى مدى مساميتها أى اكتساء سطح الصلب ا ؛ وعدم 
مزق أو تعرى طّات الصلب وملامسته الباشر بالمواد الغذائية 3 للعيأة . 

طلاء العأب عراد ورنية : بفضّل فى حالات كثيرة من التعبثة إستعمال علب مطلاة 
من الداخل جواد ورنيشية مازلة تعرف بالابنامل (»«رووج) . وتحضر من أنواع معيئة من 
الصموغ الطبيمية أو الصتاعية بعد إذا يها فوزيت مناسب نم حر منها مستحلب كحم ولموترش 
على حألة رذاذ دقيق فوق السطح الداخلى لاعلب أو الأالواحء ثم تترك لتجف فى أفران ساخنة إلى 
درجة تتراوح بين ٠‏ ء,* املع * درجة فرتييتية لمدة مو امم دفقة . وتوجد أنواع عدة 
معروفة من هذه ألو واد غير أ كيه 00 الدقيق لا بتسر معرقته نظرأ أ لاحتكار مصانع 


[تاجبا خا وأهها : 


الى لقام ويا . 
- 5 )1 إعسدوع ) او مأدة ور يشية حديثة العهد ولستخدم فى دهان العلب امعد 


لتعبئة عصير اللرتقال . 


ع ل زع اعم ومع ١‏ , و لستخدم فى دهان العلب الحدة لتعئة ار الغا كبة كْة والختضروات 


الملونة كالكرين : والعتب ب والترقوف ٠‏ والمنجر 8 


3 


لواد الورئيشية فى دهان ألواح اح الصفيح المعد لصتاعة العاب أو فى دهان العلب 


ولتعمل ال 


ذاتا 38 الصتاعة . وراعى اتخطية السطح الداخىلجدران العأب جيدا مده المواد حى لاشرك 

1 د الغذائية على أحات صغيرة من | - المعرى مما فقدها لال وظيق ترم 
ولدلك نص أحاناً دهان العلل بطيقتين من هذه المواد على دقعتين . وجب أن تخلو المواد 
و عي يم 2 


الورئيشمة من العتاصر الفعالة التى قد تؤدى عمل العوامل المساعدة فى عليات الآ كعدة ما 
تعاض المواد العد أثية أ لعأة إلى القساد 1 الكمانى باتالى 8 
وصف اجمالى لعسلية صناعة العلب الصفيح : وتلخص فيا ,أت : 


٠‏ تقطيع جوانب العلية : تقطع ألواح الصفرج لصفم ! لا !م لى أجزاء متساوية تماما حيث يلغ 
عرضبا طول الحيط الدائرى العابة ا تقطع هذه ١‏ لأجراء إلى قطع صخيرة يطول يساوى 
اللار تفاع المطلوب للعلب . 


+ الثقب : وينحصرالغرض منهفى ثقب القطع الصغيرة السابقة الذكر فى زواياها الأدبع 


ساق8] سدم 


بطريقة خاصة . وتنكون هذه الثقوب التحاما محكا عند تكوين هيكل العلبة » وبحب أن تكون 
التقوب الآربعة ملساء حتى يصبم الالتحام عم للفاية. ' 1 

م # تكوين الطركل الاسطواف اعلبة: تمر القطع المسطحة بعد ذلك إلى 217 خاصة حيث 
تتى الحافتان الطوليتان تحيث تلتحمان تماما عند لف الصفيحة المسطحة لتكوين الشكل 
الأسطواف للعلية . ثم تمر هذه الصفائم إلى 1ل أخرى لا وتكون شكل الملبة الأسطواق . 


م امخطيطى ! عمل العلب الصفييح 
وعند ما يصبح كل ثقبين متقابين تماما يدق على الحافتين مطرقة خاصة لربطهما يبعض » 
ونظراً لعدم متائة مثل هذا الرباط يفضل دائماً طلاء السطح الخارجى لموضع الر باط بالقصدير 


حى برداد احكاماً منعاً لتسرب السوائل أو الغازات . 
- تكوين العلية : ثم عر الشيكل الاسطواق للعلبة بعد ذلك إلى آل تثى أطرانها 
المستديرة ومنها إلى آلة أخرى يتم سما تركيب القاع المستدير إلى الميكل بواسطة التطبيق المردوج. 
ه ‏ الغطاءات : يصنع الغطاء والقاع بواسطة الضغطالشديد ويصب فى موضع التحاميما 
بانخور المستدير للبيكل الآسطوانى لول يتكون غالياً من مركبات رخوة كالطاط أو الورق 
المقوى أوعجيئة الاسبساس . حتى تكون حاقات رخوة تمنع تسرب السوائل عند إهام التطبيق 


المزدوج للعاب وقفلما . 
أحجام العلب المستخدمة فى تعيئة المواد الغذائية ومواصفاتيا وسعاتبها الكملة : ويينا 

الجدول الأنى : 

السلة 

حم العلية 5 2 1 أذ -أفى صناعة العلب اله 
ه أوقيات . اشام لفن 5 
١5‏ كي سق 0 
فى - الام اء كم الجاع | ملجعداررم أعية 


ع[ سم 
3 الس ا 
0 0 0 0 
م أوقيات قصيرة ‏ . 2 | + ]| للعجاب.ع فلدىا 
ماه طويلة 0. لل | اق ل لق 8 
سكنيك ْ الككاءءع ل 
بيت ظ اوم 1 
ديلت , ع0 حقبتةا 
بمرة .+ 0+ لاكرة1 
غرة 6.” جا لع 1 1 
مرة ١‏ منسطة . لين اوم 
غرة ١‏ قصيرة أ ١‏ 
مرة ١‏ طويلة لمكذاااة 1١‏ 
عرة #.م 1 ةا 
مرة ؟ منسطة . للد كن فف 
ثرة ؟ سكوات 1 مرف نيان ١‏ 
كرة ؟ قصير ع 0 ل لحكل 
ثرة + خاصة ب 1 1 ل كم ا 
ا د لي 0 ع 
نرة 1 خاصة ا 120 ظ اخ كامام 1 
0 4 ' 5 كينا مم١‏ 
مرة ++ 5 4 ذءعكز[اة شكس 
فرع 0 ثثا ا كن 
عرة ١.‏ 5 تبن المكد دك * ١٠‏ 
جالون يد ل صب عملم م1 
000 ا اال اا ال لي فقن 
عرة إ#همربعة 2 اال 5 1 5012 7 5 


متحوقة : تدل الابعاد المصطلح عليها فى صناعة العلب الصفيح على مواصفات العلب ء فيتكون الماد 
الأيسر على البوسات والرقان الباقبان على أحزاء البوصات مشوا» 


الواحم مسا من ثلاية أرقام يقال 57 


إلى ١>‏ حرء من البوصة الواحدة عنى أن الرقم 7١‏ يدل على بوصتين وجك من البوصة والرقم 714 


3 


على 4 ؟ من اللوصة وهكنا . ويتخدم هذا النظام بكثرة تسهيلا للعمليات الصناعية . 


ب 


2 


تحضير العلب الصفيح من صفاتح نصف مشغولة : نظراً العقبات التى تعترض صناعة ! 
الصفيح فى الوقت الحالى فى القطر المصرى ؛ قامت معامل الصناءات الؤراعية بكلية الر رراعة و : 
عام +م؟ ١‏ بأدخال نظام جديد لصتاعة العاب من صف اح نصف مشغولة (وصه0 لعمممننداع) » 
تقوم بصتاعتها شركة عالمية هى : (.10 | ,.وع »ده8 1هاءل2 6 ) » و_يتطلب هذا العمل ثلاث 
آلات كالأق 

7 لإصلاح الميكل الأسطو انى للعلب الى تشحن مطواة ( مطبقة ) . 
ع آله لشكوين الدسرة وتستخدم لتلكوين حواف الميكل الأسطوانى لاعلبة . 
آلة للتطبيق المردوج واتستخدم فى تركيب قاع وغطاء العلبة إلى جدراتما آ ليأ . 


آله لاصلا- امكل الاسطوانى للعاب 


وتتحصرمزاياهذا النظام فيسهولة امداد المعاهد والمصانع الصغيرة حاجتها منالعلب الصفيح. 
آلات التطيق المزدوج : وهى آلات معدة لقفل العف أى لتركيب قاعداتها وغطاءاتها 
الميكل الأسطوانى عن سبيل الالتدام الآلى أو التطبيق المردوج بدون استعال مواد اللحام فى 

هذا الشأن . وتتكون هذه الآلات من الأجراء الآنة ؛ 

١‏ المتدريل : وهو قرص معدنى من الصلب التين ذى قطر يساوى ( قطر الغطاء ا 
ضعف مما كة الحافة العلونة الغطاء ) : ويحب التثام التجويف الدائرى الداخلى للخطاء مع المحيط 
الدائزى الندريل عند العمل , وبراعى أثناء القفل ثبات الفطاء وعدم تحركه . وتدل حركته على 
عدم تناسب حجم المتدريل مع الغطاء ٠‏ ويحب أن تكون الحافة السفلى المستديرة للتدديل 
ذات مخانة معينة حتى يتم التطبيق حالة مضبوطة . ويؤدى ا كل هذه الحافة إلى إحداث حافة 


6 


ندا 


دآ 


1 


سل ء# له 


ع تحور دوران بكر القغل : وهو جزء أساسى تتوقف عليه سرعة عملية القفل ودقتباء 
وتراعى امحافظة عليه حى لا بتاكل بفعل المواد الغذائية المعبأة . 

هل الحامل السقلى.: وهو قرص مسطح من الصلب يحتوى على أخاديد دائرية 
تتساوى أقطارها مع القطر الكامل لقاع العلب ؛ وتعد لتبييها جرئياً أثناء عملية 
التطبيق المزدوج . 

العناية اليرمية ب| لات الققل المزدوج : وتتلخص فى حل أجزائه! بومياً عقب العمل مباشرة . 
وغسيلها بماء مسخن إلى درجة الغليآن والكشف عن مواضع الآ كل ثم تشحم الأجزاء جبدآً 
قبل ربطها ثانية مع مراعاة البعد الفراغى بين بكر القفل وحافة الفطاءات. وكذلك المافة 
بن المتدريل والجامل السفلى بحيت تقل بواقع جم من البوصة عن الارتفاج اقيق العلب . 
وذلك لتلافى الضغط الناشىء عن عملة القفل . 


أو قصيرة . وتحضر بعض أنواعبا على حالة مريعة + أدد لتعبئة سوق الهليون . وعلى حالة 
بيضاوية وتعد لتعبتة السردين ويمض الأسماك :٠.ولا‏ تختلف طريقة صناعتها أو قفلها عا سبق . 
إلا ضع تفاصيل قليلة . 

اختار متائة العب الصفيح : براعى فى صناعة العل تحمل جدرانبا لضغط داخلى سلغ قَْ 
المخوبتط .ودع ١‏ رطلا على اللوصة المربعة الواحدة. ويحرى الاختبار وهى فارغة بعد القفل 


رضغط بداخلبا هواء مجهاز متأسب للضغط تحتوى على ماتومتر لبان قممة الضغخط الداخل . 


لالخباردقة النطبيق الزدوج 

ويتكون من منفاخ عادى اضغطالمو اء إلى داخل العلب . ويوجدفى موضع اتصاله بالعلب صيام 

يسمح عرور الحواء إلى المانومتر ثم إلى العلب .ولا يسمح برجوعه ثانية الخارج أثناء العمل . 
اختبار دق التطبيق المردوج : ويتلخص فى قفل العلب ثم تثبيتها إلى حامل موضوع داخل 


آلة لاختبار متانة معدن الناب حهاز 


وات 


إناء زجاجى وملىء الاناء بماء حتى يتم غمر العلب تماماً به , ثم مخلخل الحواء من الاناء بطلبية 
مناسبة للتفريغ الهوائى. وتدل الفقاقيع الموائية حول مواضع التطبيق على عدم دقة العملية . 
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فظ الموام الغذائية فى العلب الصفيج : تعريف ء اليادىء 7 لعامة ء لخر زن » القرقم » 
0-8 الكرى والحوخ والرقوق والشليك وعغخلوط الناكهة » حنظط د الهليون 
والبسلة والطاطم » منتحلت الطاطم اء حفط خضروات متنوعة : حفا السردئ . 


بتحصر الغرض الرئيسى من هذه الصناعة فى تعيثة مواد النذائية فى علب مصنوعة من 
الصفيح تقفل قفلا آلآ كا بمنع تسرب الحراء إلياء وتعقيمها بالجرارة المرتفعة الكافية لقتل 
الأحياء الدقيدة الملوئة لما ٠‏ ولابقاف فعل ما تحتويه من الا زبمات الختلفة حتى يتسنى حفظبا فى 
حية إلى وقت الحاجة إلم! ٠‏ .رن أن يتطرق ليا التقف 
واتشمل هذه الصناعة أيضاً استمال |لكم وافى الزجاجية ذات الفطاءات الحكة لتعيثة المواد الغذائية 
( وتعقيمبا كذاك ,آخر وأرة 1 ر تفعة ) بذلا من العلب الصفيم : غير أن | أستعالما محدود التطاق 
فى هذه الصدعة لشدة تعرضما لتشم ولصعوبة نقلها ما يقصر استتخدامبا فى الواقع على 
الامتبلاك اللتزل الحدود, 


عالة صاطلة للهدية من الوحبة الف 


المسارى, العام : و نتحصر فيا بأقى 

و -- اتاب اللاصناق الصالحة للحفظ فى العلب الصفيح : تتطلب هذه الصناعة توفر 
صفات وععزات خاصة فى المواد المعدة للحفظ . وتتحصر فى الاحتفاظ بالطعم ؛ والرائحة , 
واللون . وقوه اسك الأانجة . وعدم التعرض للتمزق السريع عند معاملتها بالحرارة المرتفعة 
ألناء اتعقّم . ولقد تيس فى الو قت الحاضر التوصل إلى كثير من الأصناقى الختلفة من الفا كبة 
والخضروات الصالحة الحفظ بالحرادة ٠‏ ولذلك يقتصر على تعبثتها دون اللاصناى الاخرى 
التى قد تصلم للاستبلاك الطازج أو التجفيف . وسلبين عدد بحث طرق حفظ الفا كبة 
والخض خضروات ت الأصناف الصالحة فى هذا الغرض . 1 

وتراعى القواعد الائية عند قطف القار المعدة للحفظ فى العلي الصف 

)قط اثار عتد لوغي . رحة الت اكأمل . يمحن أن تكن صلبة توف فا 
الصقات المميزة الصتف” كاطع وال اللون والرائحة . وأن تقطف قبل أن تفقد صلابتها وت#تلف 
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فى ذلك عن القار المعدة الاستبلاك الطازج النى لا تقطف عادة إلا بعد أن تلين . 
(ب) قطف الثار اليد مع امحافظة + علها من الخدش بأظافر | اليد أو السقوط على سطم 
الأرض حتى لا تهثم . 
(<) استخدام صناديق حقل لتعيئة القار بعد القاف ٠‏ وتبلغ سعة كل منها نوا من 
م رطل ٠‏ وتصئع جدراتم! من خشب ( اللتذانة ) : وتغطى زواءأها بسدايات خشية وتيطن 
الجدران الداخلية للصنادبق بقياش لين 
0 د ) تعبئة القار بعناية شديدة داخل الصناديق ؛ وتحاثى الضغط ١‏ الديد عليها باليد حى 
لاتبشم أنسجنيا ‏ ومن امعتاد تعبئة ثمار الفا كبةى ثلاث أو أر بع طبقات تبعأ الحجم والنوع 
ومدى صلابة الانسجة . 
( ه ) لشوين الصناديق بعد تعبئتها فى أمكنة ظليلة بعيدة عن الأاشعة المباشرة الس . 
(حى لاقع رادت منعاً لتلفبا . 
ف ) نقل الثار فى أقرب وقت من حين القطف إلى معامل الحفظ , حتى لا تتعرض إلى 
فعل عوامل الفساد الختلفة 
(ذ) تبديد مار الغا كبة والخضروات تبريداً كافياً قبل نقلبا إلى معامل الحفظ فى حالة 
(ح ) تبخير صناديق التعبئة بعد تفريغ عبواتم! التخلص من الأحراء الدقيقة الملوثة لجدر انها 
اي أو للتهاش المبطن لها . ويستخدم فى ذلك غاز ثانى أ كسيد الكبريت , 
تسل القار الطازجة فى معامل الحفظ : تقارن الثار حال ورودها بالعينات المتفق 
احتف ب لدى المعامل . ثم يفرز التآلئف متها ووزته ودقع المن على أساس الوزن 
خُقيى للار السليمة اله قى تتوفر فا الصفات والخواص المميزة 5-53 ٠‏ ومن المعتاد إعداد 
ا القار ؛ ويكون” من صالة منسعة تتصل بصلات العمل ويتصل ا من الخارج 
أفريز مرتفع عن سطيح الآرض » وبعد هذا الافريز لاستقبال الصناديق المعبأة بالثار قبل ان 
يتم تسلا , فى حين تمد الصالة امخون المؤقت قبل تقلبا إلى داخل المعامل . وترود هذه السالة 
بالقرب من باءها الخارجى المتصل , الأفرير حجرة صعيرة بجهرة عيزان كير من التوخ الأدضى 
٠‏ الطبلية » لوزن القار الواردة , 
+ سد غسيل الثار : ثم تنقل القار إلى صالات العمل لغسيابا جيداً بالماء . لازالة اللأوراق 
والمواد العالدة ها .ويرا اعى نقعها فى أحواض ى كيرة علوء 5 بالماء مده مناسبة من الوقت قبل 
غسلها عتد جفاف بعض أجر ا النزية الرراعية أو الآدران على سطحها واتقم لات 
الجبيل المستعملة فى هذ ١‏ الشأن إلى نوعين ٠‏ يعرف الأول الات الغسيل ذات الرشاشات 


جع لها لأس 
(ومعنرهروة) » وتكرن من صناديق معدنية متطلة الشكل مزودة من الداخل بأنابيب مثقوية 


ترسل رشاشاً دقبقا قوياً من الماء على سطح المواد الغذائية عند نقلها على حصيرة متحركد 
مصتوعة من المطاط أو الشبك المعدنى . وتمتوى عادة هذه الآلات على صيامات تنظز قوة 


اندفاع ماء الرشاشات عل المواد الغذائية تبءأ انوعها ودرجة صلابتيا “اع المواد العالقة لها 
سي 1 37 يمك يه 1 - 98 سي 
ومقدارها. ١‏ ب لالرميلية الشكل (قعاامع 5ه كتعطفةه برمقامع)ء 
آنه للفسيل برميلية التكل 
0 3 2 َ 2 4 9 مقت "0 
وتكون من اسطوانات خشبية مزودة من الداخكل بأنابيب إلياء بيتساقط على القار. إما على 


حالة راش . أو على حالله السائلة الطبيعية . 


0 القار القاسدة والميشمة : ثم تفرز الغار ويفصل النالف منها التيشم أو للاصاية 


0 1 


بالامراض الفطرية أو الآفات الحشرية أو الحيوانية ؛ أو بسبب عدم | كال النضيج ؛ وتجمع 
على .حدة ونستخدم فى صناعة بعض اأنتجات الغذائية الثانوية . 

ولا تصلح بتاتأ الغاد الفاسدة بكتريولوجيا فى الغرض الآخير . وينم عادة فرز القار على 
مناضد معدة لهذا الغرض . يتكون سطحبا من حصيرة متحركة ( من التهاش السميك أوالمطاط) 
الى تقسم نسدابات طويلة دفيعة من الخشب إلى ثلاث أو خمس أقسام طواية ؛ ويعد الجرء 
الوسطى منها لتقل القار أمام غال الفرذ الذين بقفون إلى جانى «ائدة الفرز . فبقومون 
بفرز الفاسد منها . ويفصل الجزء الباق إلى درجات عمختلفة تبعآ لاتضج ومدى توفر الصفات 
القرية مها . 


ارده ا ّ 
بعض الأدوات اليدوية 


نجييز الثار المستعيلة فى فصل التشور 


ه ‏ فصل قشور القار : ثم تفصل قور الثار تبعاأ لنوع المادة الغذائية الطازجة . 
وطبيعة المادة التايحة » وتنحصر سبله فما يأقى : 

(1) الفصل الدوى للقشور : وبتلخص فى استعال أدوات بسيطة الشكل والتركب . 
ترك من سكا كين ذات مقايض خشية وسلاح مزدوج معدة لغرض معين . والستخدم 
عادة فى إزالة قشور ثمار التفاح والكثرى وبعض الخضروات الدرنية . 

(ب) فصل القشود بالبخار الحى : يستخدم عادة البخار الحى فى فصل قشود الطاط . 
وتلخض العملية فى تعريض امار لابخار أولا ثم فى تبريدها بسرعة بالماء البارد قتتفصل 
القشور الرقيقة عن الجرء اللحمى من الثار. 


سي # لد 


(-) فصل : حل القشود # “ايل لاد ١‏ تستخدم عادة 55 لكالل القلدية فى فصل قشود 


وتلخص العمل في إحداث ث قطع سطحى د 2 غير عق ا ثم غمر الثار 


داخل حلول قلوى منأسب » ويتركب عادة من الماء والصودا الكاوية . وتتراويم درجة تركيز المادة 


آله لفصل قشور الغار الجالل القلوية 


الأخيرة فيه بين ١‏ - م ./. للخوخ وه ه /: للاأنواع الآخرى . ويتوقف مقدارها 
عأدة على طريقة معاملة القار به . تكق درجات التركز السابقة عند غمر القار بداشله . 
وتّداد عن ذلك فى حالة استعال الرشاشات . ويفضل دائما تسخين المحلول القلوى إلى درجة 
الغنان لازدياد تأثيره فبا عن الدرجات المتخفضة . ولا تستغرق عادة إذالة المشور بالمجاليل 
5 مدة يد عن .+ ساءع ثانية» ثم ترفع القار مباشرة وتفسل جيدا بالماء العادى عدة 
عرات لا زالة آثار الأادة القلونة الى يوٌدى وجودها إلى تأكل الأانجة الكربة الخارجة 
اللا سن ةاعر 

5 - التمريج : ويلقسم إلى نوعين : يعرف اللآاول باتدريج الوص ويتلخص فى فصل 
إلى درجأت عتافة تبعا للصفات القرية . ويعرف الثانى بالتدريج الحجمى ويتحصر فى 


بعصأ الثار أل درجات عداقة ثعآ الدج بعك فصل قشورها وتجهيزها 0 وتفرز متها الغار خا لية 
3 : : 0 2 
من المميزات الخاصة بالصئف . وما قد يتيشم أثناء حمليات التحضير ؛ وتدرج معظ الخضروات 


توفر اللون فبا. وتلثى منه! بعض الانواع كالبسلة والفاصولا .وتدرج ار 


)١(‏ الارجة الممتازة (ع لمع بعموع) 1 واتمين القار المتدرجة فبا بالخلو من جميع 
العيوب ٠.‏ وتقرت من حد الكال فى الحم واللون والط وال انحة والنضيج والقوام و بسع 
الصفات الممنوة 5 5 


م 


(ب) الدرجة الجيدة (#ممع ععنمطه) : وتتمين القار التدرجة فها توفر صفاتها 
القرية حد يقرب من الصفات البيثة بالدرجة السابقة ؛ وحم ثمارها أصغر عادة ولسمح : عقدار 
ضثيل من الخدوش بأسجتا . 
وبتميز امحلول السكرى المستعمل 
بقلة حتوياته السكرية عن الدرجة 
البابقة ٠‏ ولا توجد على المموم 
خلاقات حكيرة بن هاتين 
الدرجتين ٠»‏ ولذلك قاما يتستى 
للستبلك العادى القييز بدهما . 

(-) الدرجة الء 
(علممع )1 وتقلصفات 
عارها عن الدرجتين السابقتين فى 
كل من التضج واللون والقوام 
والحجم ؛ وقد تختلف بعض تمليات 
التحضير التى تعامل ا تمارها » يا بتميز امحلول السكرى المضافى الها بقلة محتوياته السكرية عن. 
الدرجتين السابقتين . 

(5) الدرجة الثانوية (ومممع 5 6 و لماز ارها ينقص فى صفاتها ع نالدرجات 
السابقة ‏ وبقلة مقدار ها حتويه المحاولالكرى ١‏ لمستعمل من السكر عن الدرجات اللأخرى . 

(ه) درجة | الساء (7206 ,10/216) : وتميز 0 بجميع صفات الدرجة السابقة . 
وتختاف عنبا فقط فى إضافة الماء اليها بدلا عن المحلول السكرى . وتعد لعمل المريات والخلوى . 

(و) درجة الفطير (20ع وزم) : ولشمل بقايا الغار غير الصالحة الحفظ مع عار 
إحدى الدرجات السابقة : وتعبأ على حالة مهروسة وتعد لعمل المرى والماوى وأعبال الات 

0 الاق : تسلق الخضرؤات بعد تجبيزها دون الفا كبة ( خااباً ) فى ماء ساخن أو فى 
لول ملحى ساخن (2 تتراوح درجة ترككره عادة بين م ع 0 
وحص افرش من عذء العملية فى إزالة الطعم. الغض وفصل المواد الى قد نكسب المواد 
الغذائية المعبأة طعا غير مرغوب فيه . وكذلك فى التخلص من أأواد المخاطية اجيطلة ببحض 
الخضروات كالياميا والبسلة الخضراء . ولتحسين اللون وتليين أنسجة بعض الخضروات 
وخصوصاً الورقية منها حتى بتهسر ملىء العلب بالوزن المطاوب , وعلاوة عن ذلك فائها تعمل 


أدية 


حهاز للتدريج 0 لجمى 


مسي اطثر 8ه 387 مسي #8 نم 


أى أتبا تزداد فى الدرجات الممتازة والجيدة عن الدرجات الأخرى . . 
ويضاف المحلول السكرى | إلى الفاكبة الحفوظة بواسطة اليد فى المعامل | ادبا او الام 
الى الثبراب فى المعامل الكبيرة . ويتخفض 
عاذة مقدار السكر فيه عن درجة التركيز 
الأضلية بعد إتهام عمليات الحفظ .وقفل 


على إبحاد سائل صاف غير عكر . ؟! تؤدى إلى التخاص الجر من بعض الأاحياء الدقيقة 
م - التعيثة أ ار كةو الختروات ى الل لمش نبا حج للب الف 
و إضافة اتحلولالسكرى أوالملحى: 
بعد أن يتم تمبئة العلب الصفيح بالقارء 
يضاف إلا اول سكري أو ملحى توقف 


درجة تركيزه على نوع المادة الغذائية المبأة , العلب وتعقيمبا , ( لامتصاص مار الفاكبة 

ل الكرى الأ وككر لحزءمته بفعل الانتشار الأ موزى) وترقف 
1 9 9 من الحاو مقدار هذا النقص على وزن الفا كبة | العبأة , 
لنق الخالى من الآملاح ( وخصوصاً من ونظرآلأأهمية هذه الخاضية فى صتاعة الحفظ 


ذرات الكمريت ل يؤدى وجودما إلى 
تغيير راضم فق لون ثمار الفساكية جانب من منأصد التميعة 

امحفوظة ) .15 يجب أن يكون الماء المستخدم فى تحضير م صالخا لشرب .خالا 
ماما مه ن الأملاح المعدنية التي قد ليب 5 كل معدن العا بء كذاك يحب أ أن يكون الحلول 
الكرى المستخدم 1 أصافيا : : 


فى العلب : تقوم المعامل بتقدير السكر فى 
الول السكرى للفاكة المحفوظة بعد 
الانتهاءمن التعبئة والقفل والتعقم ويعرف 
بالاختبار الآولى . 1 

ويتكون التحلول الملحى الذى يضاف /آلة لتعيثة الفاكبة والحلول الكرى فى العاب 
على الخضروات ف العلب من الماء 2 وتستخدم لاضافته لات كيرة للى» ٠‏ ويكنق فى 
المعامل الصغيرة استخدام أدوات صغيرة أغلها بدوى . 

٠‏ ب النسخين الابتدائى : وبعد أن يتم إضافة المحلول السكرى قار الفاكبة أو الجاول 
الملحى الغضروات المعبأة فى فى العلب , بحرى اتسخينها ابتدائياً التخلص من المواء أو النازات 
التى قد توجد بالمواد الذذائية والعلب ؛ الحصول على تفريغ هوائى بالعلب ( بعد القفل) , ويختلف 
هذا التفريغ المواى (سسعةل) باختلاف الاحجام المتنوعة للعلب. ويتراوح عادة بين و١‏ 
بوصة . وينحصر الغرض من هذه العملية فى الاحتفاظ بتفرطم واستقامة غطاء وقاعدة العاب. 
وبدل أنبعاج العلب من احد طرفها علىعدم القمام بعملية التفريغ الو اث بالدئة اللازمة . وعدم 
التخلص تماما من الحواء » أو على تكون غاز الايدروجين داخل العلب لفاعلات كباوية 
( داجع الباب الخاص بفساد اماد الغذائية المعبأة فى العلب ) :5 قد يرجع إلى ارتفاع قمة 
الضغط الداخلى على جدران العلب أثناء التعقم ؛ إذ تصدع العلب المستخدمة 0 
الغذا نه من صفيح خاص يتحمل ضغطاً خافا ل ؛ فتتمدد المواد العبأة يفعل | 
الارتفعة أثناء التعقم والسيب حالة انبعاج وقتية لطرفى العاب المعقمة . ثم لسترجع 1 
الظيغية | الأصلية ثائية عند ما ترد , كذلك يؤدى عدم التخاص ماما من المواء . 


1 و 
ادي عار رق الثميكة 


ويضاف المحلول السكرى إلى جميع تماد الفاكرة المعيأة فى العلب الصفيم على اختلاف 
اماس بان ٠‏ وتختلف ددجة تركاز السكر فيه باختلاف ! 0 امحتلفة لأفاكية 


لدم لوس 


الغأزات ٠‏ الى قد توجد فى المواد الغذائية المعبأة فى العلب إلى ذيادة الضغط الداخق على 
جدرآن العلب الصف المعبأة بالمواد الغذائية . 
وفضلا عن ذلك تؤدى هذه العملة إلى تشيط عمو بعض الأحياء الدققة ( وخصوصا 
لموائية متها ) وإلى إيقاف بعض التغيرات الحيوية والكاية ال قد تحدث فى المواد الغذائئة 
ا حفوظة ٠‏ أو الى قد تحدثك ينبا وبين معدن العلب المستخدمة للتعبثة 5 وتلخص العوامل 
الئيسية التى تتوقف علها عملية التفريغ المواق فيا بأنى : 


حباز للتسخين الا بتدانى 


؟ ب حدم العلية و ومدى ملكا . 


3-3 - طريقة السنن الابتدان أى اط ريعة 5 لكين العاب وهى مفتوحة ة بدون غطاء . أومغطاة 
غطائها دون قفله قفلا م . ؛ اطول الغتدة تي تنقضى بعد اتتهاء 


عملة الخين الاتدانى إلى حين عملة القفل . م نوع | لقفل الآلى ومدى إحكأمه ‏ 
د طول المدة من حين قطف الثار إلىحين تبيثتها الحفظ . 
5 نوع المعدن المستخدم لعيل لعمل العلب الصفيح وحمك وعدد حلقات القدد عند الطرفين . 
ما لدرجة الارتفاع الأرضى عن مستوى الجر . 

وتجرى حملية التسخين الابتداتى فى جباز مستطيل مزود تحلقات تشبه التروس تتحرك 
حول مركدها قمر الفاب من إحدى الفتحات بالجباز إلى الجائب الآخر المقايل لا عمولة على 


#8016 سدم 


هسه الحلقات . محيث تتحرك العلب من إحدى الجاذين الضية ن اجباز إلى الجاب 
المقايله حركة عمودية من أحد الجانيين 
الطويلين إلى الجانب الآخر م وعكن تنظم 
سرعة ترك هذه البلقات ت تبعاً اطول مده 
النسخين الابتداق 

قفل العاب : تقفل 1 لعل ب بمجرد 
ركبا لجرا زالتسخين الات الابتدا قفلا 1 لاحي 
م م انطباق حافة ميكل العلية محاقة الغطاء 
وحى يلتحان التحاما عا يمنع تسرب 
المواء إلى داخل العلب المقفلة المفرغة 
من الحواء. © جباز كير لاتطييق الزدوب 

؟ ات التعقى . : ويتلخص فى تسخين المواد الغذائية المعبأة فى ا( العسب إلى درجة م 

الحرادة الكافية لايقانى فمل عوا امل الفساد الختلفة , 
ولا بقصد بالتعقم ف الصناءات ١‏ الزراعية التعةم 
البكتريواوجى ل العاملة الكافية بالحرارة المر 
شع #وعوامل الفسادمع الحافظة عل سقات الو 
النذائة المعبأة ٠‏ وعدم تعرضها للتلف بفعل | الخرارة 
الشديدة . معن ى ألاتؤدى الخحرارة المستخدمة إلى إتلاف 
الأنجة | ألفوظة أو بعض صفات أ. ولذلك توتف 
درجة الخرارة المستخدمة فى تعقم المواد الغذائية 
الختلفة المعبأة بالعلب على العوامل الكنة : 

)١(‏ توعالمادة الغذائية المحفوظة ومدىاتفا حتفاظها 

بصفاتها الختلفة ق درجات الحرارة المرتفعة . ومدى : 
0 علبة ذات اترموءمر 
درجة جع الحرارة المستخدمة لد قم وطول 53 مر النباءة المظم مى لدرحة حر رارة التعقى 

تعقم الخضروات غير ! الحضية عادة فى 32 مرتفعة من الخرارة ٠‏ وتتحمل معظ 


المتردات . 4 فرنبيتية لدة تتراو بين .-4٠‏ دقيقة بدون أن 


ل شع جد | 


راشعة من 


. 


أرسجتها أو طعمما أو نكيها التاف . ذ ف حين يؤدى استهال درجات أ كث إرتفاعاً . تقر 


صم ؟ الاح 


من .وم" فرلبيتة . إلى كثير من التغيرات 1 الجبوية والكمائية والطبيعية بالمواد المحفوظة . 


فيصبح قوام المادة رخو ويتغير لونما إلى اللون الدا كن ويزداد طعم الطبخ بها حتى قدجمائل طعم 
المواد الحروقة ر الشايطة ) . . 


جباز إنتعقم حت الضغط الجوى العادى من النوع غير اللحدود ذى القليات 


زس) نوع عوامل الفاد : تعرض عادة المواد النذائية اتختلفة . وخصوصاً الخضروات 
د عبة . للتلوث بالاحياء الدقيقة . و نظراً لعدم التقبت بعد من 
جميع الأحياء الدقيقة اتى و ات الوقت الحاضر ء فان الوسائل الى تتخذ فى هذا 
الشأن #كاد أن تقوم على الخيرة العملية دون الكقاءة العلبية . 

ج) النوضة : تؤدى النوضة إلى خفض درجت التعقيم ار ارىء ونظراً لاحتواء 
الفا ا نك لماعل تدان | ا#ردمن الحوطة عن الحصرواى غير اللفية فائها 
تعقم عادة فى درجة من الحرارة تبلغ. ١.‏ *مثوية لدة .© دقيقة »فى حين يتم تعقيم الخضروات 
غير المضية فى درجة تبلغ . +0 * مئوية لمدة تترأوح بين ٠س‏ دقيقة . 

زد) مدى التاوث اللكتربواوجى : يتوقف مدى تلوث المواد الغذائية بالاحياء الدقيقة على 
طربقة القطف . ونوع المادة الغذائية . والنقل . ونظافة المعمل ‏ وسرعة القيام بعمليات الحفظ . 
وعلى قيمة درجتى الحرارة والرطوية الداخليتين للمعامل . 

4 درجة حرارة النسخن الابتدائى : ويتوتف عليبا كل من مقدار تريغ اموا 
بالعلب . ودرجة حرارة المواد الغذائية المبأة عند بده عملية التمقم وطول مدة التعقم . وترداد 


أهمية هذأ 0 المواد الفذائية كشيفة القوام أو العجيفية التى نتشعع فيا الحرارة يطء شديد. 


دما 


و ) مدى تشعع الحرارة داخل المواد الغذائية المحفوظة : تتشعع الحرارة سرعة ى 
المواد السائلة عنها فى المواد كشيفة القوام أو العجينة : ولذاك 00 الاي كام 
بالحرارة اارتفعة لمدة تزيد عنها في المواد السائلة . 

(ذ) تأثير التبريد السريع بعد التعقم : تمرد عادة المواد الغذائية امعبأة بالعلب بعد التعقيم 
فى للاء لماء تبريدا فجائيا . وهى فى ذلك جرء متمم اعسلبة التعقيم . ولقد مر بنا الذكر بعدمالتنخلص 
النام من جميع الاحياء الدقيقة فى هذه الصناعة , غير أن تتريد المواد الغذائية المحقمة الساخنة 
تتريداً جائيا يؤدى إلى انتكاش خلايا الأحياء الدقيقة الموجودة ل+أة بعد تمددها الغديد. ما 
يؤدى:بالتالى. إلىمزقبا » و بذ لك ينسنى هلا كباءدون التجاء إلىاستهال درجة حرارة أ كثرارتفاعا 
فى عملية التعقم . ويؤدى ذلك إلى الاحتفاظ بالصفات المميزة للمواد الحفوظة . وفضلا عما تقدم 
تؤدى هذه العملية إلى خفض درجة حرارة العلب المعقمة فى مدة قصيرة من الوقت مما يساعد 
على احتفاظ المواد الغذائية بصفاتها المتنوعة, على خلافى ما إذا تركت تبردفى الطواء بالتدريج, 
الذى م إلى إطالة مدة التعقم فى د درجات من الخرارة تتناقص بالتدرجج حى تبلغ 
درجة حرارة المواء انحيط بها . وهى حالة تؤدى إلى ثلف واد المحفوظة وإكساها طعا 
محروقا ولوتاً داكتاً . 

١+‏ # تعريد العلب : تيرد العلب بعد التعقم مباشرة فى ماء بارد لاتام التعقم وتتحصر 
الأغراض الختلفة من هذه العملية فها يأقى : 

(1) منع فساد المواد الحفوظة بواسطة بكتري الثرءوفيلس . وهى بكتريا تشمو فى درجات 
مرتفعة من الخرارة تتراوح بين (١. -* 11٠.‏ *فرلهيتية : وتنمو عادة فى بعض المواد الغذائية 
امحفوظة كالذرة والفول وخصوصاً عند عدم تعقيمها تعقما كافباً لاتلاف جراثيمبا . 

(ب) مع اكتساب المواد الغذائية لطعم حروق أو للون دا كن 

(ج) منع تكوين سوائل غير رائقة وخصوصاً فى حالة حفظ البسلة الخضراءفى العاب 

(د) الاحتفاظ بقوة صلابة أنسجة المواد المعبأة وكذلك باونها الطبيعى المميز لها . 

وبراعى فى حالة ارتفاع درجة حرارة:العلب المقفلة بعد التخزين بسبب عوامل جوية أو 
تخزينها فى مخازن غير مبوأة . وخيفة من تمواجراة. م فهأ وخاصة جر أ ثم الأرمو فيأس . فانه يحب 
إخراج العلب من الخازن وتيريدها برشاش من الماء اياده أوغيزها داخل أسرا ض عاوءة به , 

ولتبريد العلبٍ المعقمة الساخنة تستخدم أحواض كيرة لا بالما ثم تغمر حوامل 
العلب فا حتى :نخفض درجة حرارة العاب إلى .+ * قر لميية . وتبرد العلب المعقمة فى المءا 
الكبيرة بواسطة له أ لات خاصة تلحق أجهزة انعقم . فتنقل إلى هذه الالات حيث كر ف الماء 


غ] سه 


المملوءة به خلال حوامل معدتية حلزونية حتى يتم تبريدها تماما . ثم تنقل العلب بعد ذلك 
إل المتثر. حيت تترك إدة لااقل عن اكنى عشرساعة حتى تجف ٠‏ ومن المعتاد أن ترك العلب 
طول الأيل فى المنشر . ثم تنقل فى الصباح الباكر إلى التخازن . 

تخزين العلب : تتوقف مواصفات بناء انخازن المعدة لتخرن العلب المعبأة بالمواد الغذائية 
على عراهل معينة : تلخص فى حجم المعمل؛ وسعته , والجهة التى يوجد ا . وطول مدة التخزين. 
ونوع المواد الغذائية المعيأة وخلافه . ويتكون دائماً بناء انخرن من طابق واحد . غير أنه 
قد يضطر أحياناً إلى تشيد نيزن من طابقين فى حالة ارتفاع م ا ٠‏ وترتقع فى هذه 
الحالة مصروئات التقل ٠‏ وتتطلب إقامة آلة رافعة داخلية لتقل المواد من طابى إلى آخر . 
ويغطى بناء الزن سقف مصنوع من ألواح الزنك المضلع . ٠‏ أو من ألواح الحشب المغطى 
بطيقة من القط القطران . ويفضل إنشاؤه م: ن الأسمنت الملمم ٠ك‏ بحسن تغطية أرضية التحازن بمادة 
صا إل ست ساق الا ريه أو الماء ع. مع إتجاد الفتحات الكافية يجدر ران البناء حى تخلل 
الهواء أرجا. البناء . وبراعى عدم نفاذ أشعة الشمس إلى داخكه ل ئى لا تسقط على العلب امقفة 
الخرتة منعا لارتفاح حرا رما ٠‏ وبراعى تضلا عن ذلك قفل اللوافد فى! 5 اماد لخاد 
لحفظ درجة الحرارة الداخلة للبناء فى درجة ثابتة لا تريد عن .أ*سوع" موية 5٠‏ يجب 
أيضاً الاحتفاظ برطوية المواء الداخلى فى درجة ثابتة على الدوام . 

وبكون بناء تحزن عادة منصالة كيرة للتخزين . ومن حجرات للعال والكتبة. وآلاتلاصق 
ابطائات. وأحرى لتجوبز الصناديق الخشبية اللازمة لنقلالعلبعدد التو بق ١‏ وتغطى أرضية الخزن 
بألو اح من الخشب .ثم ترتب عذيبا العلب الصفيح المعبأة بلمواد الفذائية بنظام تام . وتوضع 
رأسية على إحدى نمايتها . وكلما يتم رص أ ر بعة طبقات من علب من حجم واحد. . توضع سدا بات 
رقبة من الحشب عا بلى سطم العلب العلوية . ثم ترص أربعة طبقات أخرى من 7 00 
ويتوقف عدد د طبقات العلب على حجم العلب المستخدمة التعيئة ٠‏ فكلما صغر -حجمبا كلما زادت 
عدد الطقات ٠‏ وبراعى قصل الصفوف الرأسة عسافات ضيقة تتراوح بين 9" ساأتيمتر 
لتوفير أسباب التبوية الكافية للملب اتخرنة . 


كذلك براعى عند تخرين ن العلب رص النوع الواحد . وكل من درباته الختلفة على حدة . 
ووضع العلامات ات الكافة لبيان بوع كل متا ودرجته وتاريمخ التخزين فى الطرف الأول لكل 
ضف من صفوف العلب الخزئة . ومن المعتاد رص العلب طبقاً للنظام الآتى: 

. ل العلب ذات الست أوقيات ف الحجم : ترص فى صتاديق خشية‎ ١ 


سشااج 1[ وإ سا 


+« - العلب ذات القاى أوقيات فى الحجم : ترص عادة إلى ار تفاع بم علبة. وتوضع 
سدابات خشيية بين كل أربع طبقات من العلب . 
م - العلب تمرة )١(‏ طويلة : رص إلى ارتفاع قدره مم علبة. ٠‏ وتوطع سدابات خشيية 


شرب طوها من ٠‏ سلثمال در نكل صفين رأسيين . 


4 العلب حجم رة ١(‏ ) قصيرة ؛ ترص إلى ارتفاع قدره .ه علبة: : وتوضع سدابات 
خشبية بطول قدره ٠‏ ستثيمتر بين كل صفين رأسيين . 

ه - العلب حجم مرة ٠(‏ ) : ترص إلى ارتفاع قدره ممم عابة . وتوضع سدابات خشيية 

000 : ترص إلى ارتفاع قدره مم علبة : وتوضع سدابات 
ينكل أربعة صفوف 

د لمن حر 68351 رضت إل الور ا درطت ااا را 
أربعة صفوق رأسية . 

م - العلب حجم مرة (١؟)‏ ترص إلى ارتفاع ١م‏ علبة: وتوضع سدابات خشيية بين 
كل ثلاث صفوف رأسية 


5 لة للف اليطاقات 
ويقوم عادة عامل الزن باختبارها قبل التخزين لمعرفة تفريغها الهوائى , باستخدام قطعة 
عن الحديد تشبه المسمار الطويل . .يضرب مما على الداب اسماع الصوت الناتج . ولا تكتسب 
هذه العملية إلا بالخبرة الطويلة . ولذلك لا بتيسر القيام مها إلا لهال المدربين . فاذا دلت حالة 
العلب على فساد أو على ذقد لتفريغها الموانى فانه بحب قصلبا وإعادة تعبتها ثانية أو 
إعدامها » وجب فصل صفوق العلب عن بعضها حتى يكن فرز العلب الفاسدة منها . وترص 


-- 15 ده 

العلب المريعة والمبستطيلة القواعد عرضياً : أى على إحدى جوا ئها الضيقة . لللحافظة على صعات 
المواد الغدائية المعبأة نبا . 1 5 
وتلصق .على العلب المعبأة بالمواد الغذائية قبل النسريق مباشرة يطاقات (واعداها) » وه 
أوراق ملونة عادة تحمل بيانات عن نوع المادة اتحفوظة , واسم الصا نع أوالشركة . وتمرة المعنل 
عند تعدد معامل الشركة الواإحدة . والعتوان: والوزن الصافى لليادة الحفوظة ...وان المواد التى 
تكون مها المادة المعبأة عند خلطبا بمواد أخرى ..وبيان نوع المأدة الملونة فى بحالة استخداما . 

ترقيم العلب : ترقم العلب أو غطاءاتها عادة قبل النعبثة لبيان نوع المادة الغذائية , 
ودزجتها . وامرة المعمل فى حالة تعد المعامل التابعة لشركة واحدة . وكذلك لبيان تاريخ اللسئة , 
وتستخدم مثلا الأعداد الهندية للتفريق بين الدرجات والحروف الأتجدية للدلالة على التاريج , 
والعلاماى الحسابية ليان أى تغير فى عمليات الحفظ . وبحب أن تكون عملية الترقي بسيظة 
غير معقدة . ويتحصر الغرض متها فى معرفة البيانات اللازمة عن كل شحئة من المواد الحفوظة 
الموجودة بالأسواق . حتى يتستى استرجاع ما قد بتلف منها . : 


حفظ الفنفاكة 

أورو - الى 

اللأصناف الصالحة الحفظ : وتتحصر فما يأتى : 

١‏ ل البادتلت (نوليعوه) : وهى تماركييرة مستطيلة الشكل .ذات قشرة رقبقة ملساءه 
ولونها ذهى ذات جانب أحمر, ولجها أييض اللون. ويميذ بقواهه الناعمء وطممه الحلو: وراتحته 
الغزيرة در عصارته . 

؟ - السيكل (لعممة) : وهى كمار أ كير حجماً عن البارتات » ذات لون أصفر ذهى . 
ذاتجانبأحمر ناضر . وتميز بغزارة عصارتها ؛ وبشدة تحملها للنقل والشحن وتصلم للاستبلاك 
الطازج فضلا عن الحفظ فى العلب الصفيم . 

دآ فر (مم])1©6) : وهى ثمار صغيرة الحجم ٠‏ مننظمة الشكل ٠ذات‏ لون أخضر 
داكن فى بد. ككينا الفرى . ولايلبث أن يتغير إلى لون أصفر مائل للسمرة ٠ك‏ 'يتلون جانب 
مها بلون أحمر . وجرا أبييض كثير العصارة . اليا من الأآليافى . حلو الطعم ودائحتها غويرة 
للغاية : ولا نستخدم فى الوقت الحاضر فى هذه الصتاعة إلا مقادير محدودة . وتعبأ عند الحفظ 
كاملة في علب من الصفيح أو فى أوانى زجاجية نظرا لدكليا الثرى الجذاب . 


801197 سلما 


طريقة الحفظ : وتتلخص فى الخطوات الآنية : 

؟ سد التسلم : يكت عادة عند تسلم القار نفصل الفاسد منها وعدم فرذ الصالح منها إلى. 
أحدام متلفة . ْ 

+؟ د 'فصل القشور : تفصل قشور اهار بأدوات بدوية ذات سلاح منحئى الشكل حاط 
بغلاف يبعد عنه بمسافة ضيقة تكدئ لازالة سءك معين من القار .وتفضل القشور من القمة إلي. 
الطرف الرهرى أى طولياً : وتجب العنانة الشديدة مبذه العملية حتى يتستى الاحتفاظ با اشكل 
الطبيعى لثار . وحى محتفظ اللحم بتعومة ملسه . 

م ل تجبيز الثار : ثم تقطع القار بعد ذلك إلى نصفين متساويين تماماً» وتزال منها. 
القواعد الزهرية والجيوب البذرية وبقاا الأعناق الخضراء . وتغمر الثار. بعد تجبيزها مباشرة 
داخل ماء بارد أو محلول ملحى تبلغ درجة تركز الملح فيه نحواً من لعاف فل 
الانزمات المؤكسدة . ولمنع تلون اللب بلون قرنفلى باهت . ويبلغ مقدار الفقد فى القار بعد 
التجريز نحوأ من . ؛ ./. من الوزن الأاصلى . ولستخدم البقارا عادة فى صناعة انور والخل . 

ع التدريح : يقوم عمال التجبيز فصل القار ( امجرأة إلى نصفين ) إلى أدبع رجات 
متلفة تبعاً لمدى توفر الصفات القرية : وصلابة الانسجة والخلو من الخدوش وا كتّالالحجم , 
ثم يقوم عمال التعبئة بفرزها ثانية تبعآ للاعتبارات السابقة . 

ه ‏ التعيئة :ثم تعبأ الفار فى العلب . وتراعى الدقة التامة وخصوصاً بالنسية لقار الدرجتين 
الممتازة والجيدة . وعدم الضغط على القطع باليد منعاً لتبشم أو تمرق أنسجتها .وتم نعيئة 
الأحجام امختلفة من العلب تبعأ القواعد الاتية : 


عدد القطم فى العلية الواحدة 
حجم العلب الستخدمة للتعيكة ل م م 
جم العلب المجد تبت ا 
عرة ١‏ أاهرةج* 1 عرة ٠١‏ 
الدرجة الممتازة  .‏ . لال ا. . 7 50 13 
05 |الجيدة 2 7 : 9 3 5 1 0 1١‏ 2 
ة العادية . اليد لور الس و ند ٠‏ كن 
ف القاوهث اع نال تقياب كم 0 اممو 2١‏ العة 
92 : 0 : 


+ نب إضانة الحلول: السكرى : وذلك تبعاً للقواعد الآآتية : 
:)١(‏ الدرجة الممتازة : ويبلغ تركز السكرفى نوها السكرى .؛ ,. 


سن بر 17 ملا 


(ب) الدرجة الجيدة : ويبلغ تركز السكر فى لوا السكرى ‏ + ./ 

(-) الدرجة العادية : ولغ تركان السكرئى علوها السكرى .+ ./. 

(د) الدرجة الثانوية : ويبلغ تركيز السكر فى تحلوها السكرى ١١‏ ./ 

ويتحصر الغرض من إضافة احاليل السكرية المركزة فى منع تمزق الأنسجة القربة . ويبلخ 
القسدار ال خوسط للسكر بعد التعقم فى التحاليل السكرية السابقة كالاق 0 
ع5 “.و١‏ .على اتوالى . 

با النسخين الابتدانى : يتوقف احتفاظ القار باللون الطببعى وصلابة الأأنسجة على درجة 
الحرارة المستخدمة فى هذه العملية . ويبين الجدول الت الدرجات الى تبلغها المار المعبأة وطول 
مدة النسخين الابتدائى للاأحجام الختلفة من العلب وهو: 


حجم الملبة ا درحة الحرارة طول مدة التسخين 
ترد 1 ا *“ممآا : 0 دقائق 
١‏ 1 : 
قن 3 ما 3 05 
ا ا 1 ا اه 


بم - القفل والتعقم : ثم تقفل العلب وتعقم فى آلات التمقم من التوع غير الحدود 


حباز التعقم اعت الضفط الحوى المادى من النوع غير اللحدود ذى اإقلبات 
المستخدم تحت الضغط الجوى المعتاد واأزرود بأجبزة التقلب . وذّلك فى درجة قدرها 2 
منوية ( 81" فرابيتية ) لمدة تختلف باختلاف أحجام العلب المستخدمة فى التعبئة كالاتى : 


ولوب 


حجم العلية مك8 الي 


غرة ١‏ ها لطي كي دن 3 ذأ وج و ارق 1 دقيقة 
كرة ْم 5 اط كم الخ ضر ل لعن ان الوتفضيية ]اندققة 
7 3 مولن "أو م طخ * ليع دفي كن ١‏ دقيقة 


وتضاءف الفترات السابقة عند التعقم انحدود فى أجبزة خالية من معدات لاتقليب . 
و- التريد والخرين : ثم تبرد العلب بعد تعقيمها مباشرة فى ماء بارد ٠‏ وترقع مله 


.بعد الخقاض درجة حرارتها وتترك فى الهواء الجوى حتى تجف ثم تنقل للبخازن . 


الوزن الصافى لثار المعبأة فى العلب الصفيم : وهو كلا : 
حجم العلبة الوزن الصا للثار المعيأة 


كرة 1 
كرهة ١‏ اا ل بو في مكرة ال 1 2 3 3 رطل 
مرة ج 5 1 
له بن د جك عا رحد كم عه 2.2 ا رطل 


ثمرة ٠١‏ ارال ع ل ده دطل 

الصفات الميزة للدرجات اختلفة من ثمار الكنثرى المعبأة فى علب من الصفيح فى حجم 
عرة +؟ : وتتلخص فيا يأقى : 

(1) الدرجة الممتازة : وبحب أن تكون مأرها ذات لون صافى ٠‏ ناضجة غير ليئة خالية 
من الخدوش . وأن تكون أجراؤها المعبأة متتاسقة فى الحجم والشكل . ويتراوح عددها فى 
العلبة الواحدة من + ١١‏ قطعة . وبحب ألا يزيد الفرق فيه فى علبة عن أخرى فى الشحنة 
الواحدة عن أربع قطع ٠‏ وييلغ تركز السكر فى بحلوها الكرى ( عند التعيثة ) مقداراً 
قدره 46./. 

ر) الدرجة الجيدة : ويحب أن تكون ارها ذات لون صاف . ناضجة غير ليله . خالية 
من الخدوش ؛ وأن تكون أجرازها المعبأة متناسقة فى الحجم والشكل . ويتراوح عددها 
فى العلبة الواحدة من + - م١‏ قطعة ؛ وبحب ألا بزيد الفرق فيه فى علبة عن أخرى فى الشحئة 
الواحدة عن تمس قطع . وريلغ تركزالسكر فى محلولها السكرى (عند التعيئة) مقدارا قدر..+./. 

(<) الدرجة العادية : ويحب أن تكون ثمارها ذات لون صافى تقريبا . ناضجة غير ليئة؛ 


:وأن تكون أجرارها المعبأة متناسقة تقرياً فى الحجم والشكل : ويتراوح عددها فى العلبة 


سد لال لد 


الواحدة بين > ١١‏ قطعة . وبحب ألا يزيد الفرق فيه فى علبة عن أخرى فى الشحنة الواحدة 
عن ست قطع . وببلغ تزكز االلكر فى لوطا السكرى ( عند التعبثة ) مقداراً قدره .م ,/. . 

(د) الدرجة الثانوية : وبحب أن تكون ثمارها خالية من الخدوشالكشيرة ؛ وأن تكون 
تناسقة تقريباً فى الحجم . وعددها فى العلب غير محدود , ويبلغ تركيز النكر فى لوا اللكرى 
عند اللعيئة ) مقداراً قدرم . ؟./. , 

( ه) ددجة القطير: وبحب أن تكون الأجواء الأرية المعبأة غير فاسدة . معنى أن تنكون 
صالحة للتغذية . وتتكون من جميعالبقايا والاجزاء الثرية غير الصالحةلتعيثة فى إحدى الدرجاس 
السابقة ومقدارها فى العلب غير محدود , ولا يضاف ليها محاول مكرى يل ماء عادى . 

الانتاج : يبلغ وذن الثار الطازجة الكافى لتعيئة يرع علية من الحجم فمرة ++ ) نحواً من 
٠‏ دطل . ويك الطن الواحد من الثار الطازجة لتعبثة تحومن .+ وعلبة من الحج المذكور. 
وتبلغ فى الأثو سط النسبة المثوية للدرجات الختلفة لثيار المعبأة كالاق ‏ 1 

0 : الدرجة الممتازة :م/م (ب) الدرجة الجيدة‎ )١( 

(ج) الدرجة العادية ام (<4؛ الدرجة الثانوية :م ./. 

(ه) الدرجات الأخرى : ي م 1 


ثانا - الحو 
با - الخو 

الأصناق الصالحة الحفظ فى العلب : وتنمحصر فم يأق : 

اده توسكينا (تمعاون؟ ) أو ) 008 مقء5ن1 ) : وهوصاف مبكر 0 وكغاره كبيرة 
احجم ولونها أصفر ذات جانب أحمر. 

0 ما كديفيت ( الزبوم عخة) : وقوصاف متأخر . وماره كبيرة الحجم للقاية كثيرة 
العصارة صلية ولوتما أصفر 5 

© ل فيلس ( 06111105 ) : وهوصلف متأخر للغاية . وتماره كبيرة الحجم. وتواتها صغيرة 
ولونها أصفر . 

لوقيل (09:611)) : وهو صئفب متأخر . وماره كبيرة الحجم مستديرة الشكل تقرييا. 
1 العصارة غير ماتصقة النوى صلبة ولوتها أصفر . 

طريقة الحفظ : وتتلخص فما يأ : 

أو ع الت - و تتحصر فى خص الما رحالورودها . وتقدير صلاحيتها الحفظ بعدفرز الفاسد 


3 


اصح ا هد 


منها : وفصل الصالم لاحفظ إلى قسمين أو أ كثر' تبعاً للنضج ومدى تور الصفات القرية مها . 

5-6 التجبيز: ويشملعميتا اتجرىء وفصل النوى . ولستخدم أدوات ساد متحلية الذكل 
فى تجرئة القار إلى نصفين متاثاين. وأخرى ماعقية الشكل فى فصل الثوى . وتتلخص طريقة 
استعالها فى امرارها إلى الكار خلال قتها الأرية : وتحريكبا حول النوى لفصابا عن اللحم:. ثم 
تقطع القارطولياً من القمة إلى القاعدة ثم إلى القمة ثانية . افصل نص المّارعن بعضبما دقر كِ 
النوى نسقط فى وعاء مناسب .ويراعى تقطيع الّارالفرك إلى نصفين وإزالة النوى منها بدون أية 
أداة . ويحب إزالة الآجر اء الصغيرة التالفة والخضراء من العا قبل فصل قشورها . والستخدم 
ف ذلك سكا كين صغيرة 8 

؟ ‏ فصل القشور : ويستخدم فى ذلك لول قلوى من الماء والصودا الكاوية . ويتراوح 
كيز المادة القلوية فيه بين م ./. وتتلخص طريقة استعاله فى غمر الار داخله أو فى 
امرارها تحت رذاذه لدة هع .+ ثانية . وتنقمم الآلات المعدة لمذا الغرض إلى 
نوعين هما : 

)١(‏ آلات مستطيلة الشكل تتحرك داخلبا حصيرة معدنية مسدة حمل الهار داخل ماء 
ساخن أو تحت رذاذه لازالة المادة الشمعية الدقيقة انحيطة بقشود الهار حت يزداد تأثير الحاول 
الفلوى , ثم تحمل اليار بعد ذلك إلى موضع الحاول القلوى حيث يتساقط رذاذ علها من أناييب 
تعلو سطيم الحصيرة المعدنية وأخرى تقع تحتها . وترفم درجة حرارة امحاول القلوى حت الغليان 
قبل العمل . ثم تغسل الهار جيداً بلماء البارد لفصل القشور و لازالة جميع ماياوثها من المادة القلوية . 

ب - آلات برميلية الشكل تبحرك حركة دائرية حول محورها الطويل داخل أحواض 
معدنية ملائى بمحلول قلوى مسخن الى درجة الفليبان  .‏ وتغمر اثمار فى هذه الحالة أولا بماء 
ساخن ). ثم تفسل جيدآ لاذالة جميع آ ثار المادة القلوية . 

وفضلا عن ذلك مكن فصل القشور بالد العاملة : ويقرب مقدار الفقد فىهذه المالة من 
0 ( ويقابله 00 فى الطريقة السايقة ) . ويفضل دائما استخدام المحاول القلوى الحصول 
على مار ناعمة متناسقة الشكل . 

؛ ‏ السلق : وينحصر الغرض منه فى إيقاف فصل الأتزعات المؤكسدة ؛ وتتلخص فى 
إمرار الهار داخل ماء مسخن إلى درجة الغليان لمدة تتراوح بين * سم دقائق وتبريدها 
ثائية مباشرة . 

5 الفرذ : ثم تفرذ القار لفصل الممزق أو المبشم منها . 

التدرج لم تدرج الغار بآ لات ذات ستائر معدنية تبلغ نتحاتا كالاى : 


رف 3 
١!)‏ 
0 ُ لدرجة الممتازة : ميلع قطر الفتحة المعدة لرودما بج 
ب 5 الجيدة : : 5 3 0 35 0 
زج 05 العادية : شاع 0 0 0 5 0 
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زد الدربات ! الغرى : ولا تدرجج مار ارهأ عادة . 
ويم بذلك فصل القار ذات الأحجام , الصغيرة أولا ثم الكبيرة فالأكير ومكذا . 


يا ع التعيثة 0 ن من الثار النصفية كا يأق ؛ 
02 


حجم العاب المستخدمة للتعيثة 


مسح 
عد القطع فى العلبة الواحدة 


الاتوية 0 1 1 ا 
نوه الك كر كه الهم ابن 


م إضافة الحلول السكرى : ويضافى ثم أ للبانات الأنية . 

(1) الدرجة الممتازة : ويلم لغ ركز السكر فى علوطا السكرى هى.,. 

(ب) الددجة الجيدة : ويِلم تركؤز السكرق علوها الكى ,: 

(ج) الدرجة العادية ؛ و يلغ ركز عنامت 

(د) الدرجة الثانوية : ولغ زكيز الك حرق علوفا الكرى ١‏ , 

ديجحب ألا يقل تركيز الكر فى الحلول ١‏ المكرى بعد التعقم عن .+ ٠م‏ ]. للدرجة الممتازة . 
وبب . للدرجة الجيدة . وبا)./ ٠‏ للدرجة العأدية . و ٠‏ للدرجة الثانوية . 
١ ٠‏ انين الاتداق : م تتقل العلب الممبأة باتمار قبلقفليا مباثشرة إلى ] آلات التسخين 
الاتداى .و ين الجدول الأتى درجات الخرارة الج تى يحب أن تبلغها الثار الممأة وطول مدة 


النخين وهو #7 
ل 22020 
حجم العب ٍ درحة الخرارة ا طول مدة التسذين 
ال ص اماه 00 | ع :, 
غرة ؟ : 18 قر تببست ا ه دقائق 
0 : م 5 ا 5ه 
1 7 ا 
مااع : 5 ا و5 ٠١‏ 
ءا ا ال 1 2 


0 
ا ل 222222 2202222 
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٠‏ القفل والتعقيم : ثم اتقفل العلب وتعقم فى آلات التعة ذات مقليات نحت الضغط 

الجوى العادى » وتبلم درجة حرادة التعقيم ١1؟‏ “فرنيقة ١‏ * مثوية) : : وتختلف مدة. 
اتعقم باختلاف حجم العاب المعيأة وميعاد قطف القار وفى : 


(1) الأصناف التاضجة فى منتصف الصيف : 


حجم العاب طول هدة التعق 
كرة 01 . ٠‏ دقيقة 
5 5 او الل 
8 ب كذ ل 
اما لد ال 
(ب) اللأصناى التاضجة فى أواخر الصيف 
كرة +٠. ١‏ دقبقة 
داعم ل 
مهم الل 
١ 8‏ ومع 0 
(ج) الآصناف الفرك 
حجم العاب طول مدة التعقمم 
ثمرة ٠ ١‏ دقائق 
دالا ١‏ دقيقه 
١ 0 . 3 ١ 8‏ . 
00 ا 


وتضاعف مدة التعقيم عند استعال الأجهزة المحدودة الخالية من معدات للتقايب . 
١١‏ - العريد والتخرين : ثم تيرد العلبمباشرة بعد التعقم بغمرها داخل أحواض ملا ى. 


ناء بأرد ؛ حى تتخفض درجة حرارتها إلى *08١ -*91٠١‏ فرتمينية . حم ترفع منه وتترلك. 


فى الواء الجوى حى تحف ثم تخرن . 


د د ١‏ 
0 6 


الوزن الصافى لثيار المعمأة فى العلى الصفس : لآق : ١‏ م و 
2 ف لثيار بأة فى العلل سس وهو كالاق الصفات المميزة لفار الخوخ الفرك المعبأة فى العلي الصفيع حجم كرة + 53 


حجم العلبة الوزن الصانى الثمار المبأة فبها ولا تتاف صفاتا العامة عن الصفات ااميزة لكل من الدرجات المتقدم بيائيا بيائها الخوخ ملتصق 
غمرة ١و‏ مك كي ا م ب رطل النواة من وجبة عدد القطع وتركز السكر فى الحلول السكرى 2 وتختلف عنها فقط من وجبة 
الوصف الأرى ٠‏ ولا سيا بالنسية لثار المعبأة فى الدرجتين ١‏ الممتازة والجيدة , إذ يجب احتفاظ 
1١ >‏ 1 
ترة ؟ منج رن جد #قطاع 2 رظل الأجراء المعبأة من الثار الفرك بشكابا تماما . حيث تعرض لكثرة عصارتها وشئْدة ليها إلى 
5 فقد شكلبا وقوة مماسكها عند التعيئة . 
3 
5-7 حب دطل الاتاج : ببلغ عدد العاب (حجم مرة ج؟ ) المعبأة بالقار الناتجة عن .. ١‏ رطل من الثار 
غرة مو سي دطل الطازجة نحواً من ٠ه‏ علبة فى المتوسط . وعددها انايج عن الطن الو احد من الأار الطازجة 
الصفات المسزة للدرحات الختلية الخو خ المعيأة في علب المفيم نحو من ٠١١.١‏ علبة فى المتوسط ١‏ وببلغ الفقد فى القار الطازجة من قشور ونوى وآ من 

ات ره رجات من ثمار 0 6 

0 ُُ ب من الصفيح حجم مرة +0 : 6 فى المتوسط . ويتوقف المقدار المقيق للانتاج علالصتف وموعد النضج وطاريقة المفظ . 


وتبلغ النسبة المثوية فى المتوسط للدرجات الختافة لثيار المعبأة ملتصقة النواة كالاقى : 

1 الدرجة الممتازة 114 / (ب) الدرجة الجيدة .ع 4 (ج) الدرجة العادية ؟,‎ )١( 
1 د) الدرجة الثانوية 0 ه) الدرجات الآخرى أو‎ 0 

ابل لأساف افر كلق . 

)١(‏ الدرجة الممتازة ٠.‏ (ب) الدرجة الجيدة .م ./. ( ج) الدرجة العادية ٠0‏ مره 
(د ) الدرجة الثانوية ه ./. (ه) الدرجات الأخرى م0 ./.. 


(1) الددجة الممتازة : ويحب أن تكون تمارها ذات لون ممتاز مكتملة التضج غير ليئة: 
غالة من الخدوش. متناسقة فى الحجم والشكل , ويتراوح عدد الأجزاء القرية فى العلبة الواحدة 
سن 5 ١5‏ قطعة ٠‏ وبحب ألا بزيد الفرق فيه فى علبة عن أن خرى فى الشحنة الواحدة عن 0 
أربع قطع قطع . ويبلغ تركذ السكر فى علوها السكرى (عند التعبئة) 0ه بر: . 

زت) الدرجة الجيدة : ويجب أن تكون تمارها ذات لون جيد . مكتملة التضج غير لينة . 
خالية من الخدوش . متناسقة الحجم والشكل ؛ ويتراوح عدد الأجزاء المرية فى العلية الواحدة 
بين ١0‏ قطعة ؛ وبحب ألا يزيد الفرق فيه فى علبة عن أخرى فى الشحنة الواحدة عن 
خمس قطع . و يبلغ تركيز السكر فى محلوها السكرى (عند التعيئة) . ؛ بر . 

(ح) الدرجة العادية : ويجب أن تكون ثمارها ذات لون جيد تقرياً ٠‏ مكتملة التضج 
خالية من الخدوش ؛ متناسقة الحجم والشكل . ويتراوح عدد الأجزاء الرية ف العلبة الواحدة 
بين +١1‏ قطعة وبحب ألا يتجاوز الفرق فيه فى علبة عن أخرى فى الشحتة الواحدة عن 
ست قطع . و يلغ تركاز ال ر فى محلوا السكرى (عند التعيئة) هبر 

(د) الدء رجة الثاترية : ويحب أن تخلو ثمادها من الخدوش اللكثيرة وأن تكون أجزاوها 
المعبأة فى العلب متناسقة تمريا فى الحجم والشكل والون والنضج . وعدد القطم فى العلة 
الواحدة غير حدود . ويبلغ ترك دالك عطي لك اسان ( عند التعبثة ) ٠١‏ بز 

(ه ) درجة الفطير : وبحب أن #كون أمارها غير فاسدة . وتتكون من اليدايا الهُرية وعدد 

زاء القار المعبأة غر جدود . ولا يضاف إلبا معلول سكري يل ماب عادى . 


الها - المر فول 

الأصناف الصالحة الحفظ : وتنحصر فها يأتى : 

-١‏ جرين جيدج (6ه02 معع0) : ويعرف بفرلسا بأسم (61200 مع ماوع ) ١‏ وتتميز 
عماره باستدارة الشكل؛ وصغر الجم ء ولوتها أخضر ميل لاصفرة عند ١‏ كتال النضج. مع تنبقع 
أخر. ويتميرسها بلوهالاخضر الباهت. وكثرة عصارته ‏ وخلوه منال آلا : وسبواة انفصاكة 
عن البذور . وطعمه حلو مقبول للغاية . 


. واشتجتن جرين جيلاج (ع028 مع012 ماهتاو /ا) وماره كيرة ة الحجم‎ - ٠ 
ا ا ل صفر غير زا ف مع تبقع أخضر‎ 
حول عند النضج الكامل إلى لون 1 صقر دآ" ويتلون جانها المعرض لأشعة الشمس إلى‎ 
أون قر نفلى بهت » وها صلب معاسك ا دلو المذاق للغاية سبل الانفصال عن اليذو ود‎ 


ب يب 


+ جيقرسون (ممومعاأعل) : وار هكبيرة الحجم ١‏ بيضاوية الشكل ٠ولونبا‏ أصفر ذهى. 
ويتلون جانها المعرض للشمس بلون أحر قر تفلى . واللحم يرتقالى داكن سبل الاتفصال عن 
البذور ء كثير العصارة وطعمه مقيول للغابة . 

ع - لومبارد (فعقطهمما) :وماره متوسطة الحجم ٠‏ مستديرة الشكل : مع تفر طم بسيط 
عند إحدى تهايتها ٠‏ ولوئها أحمر بنفسجى غير غزير . واللحم أصفر داكن كثير العصارة 

ه سايلو اج زويوع بعوالء/ا) : ويعرف بأسماء كثيرة أشبرها انات 1138 عالطا ) 
(«سومع وتميز ثماره يكير حجمبا الممتاهى . ويشكلبا 5 مع نحافة يسيرة عند كل 
من طرفها . والتقصيص فب واضم . ولونها أصفر مع تبقع أبيض اللون . وكثيرا ما يتحول 
عند التضج إلى لون ذهى داكنء ٠‏ واللحم أصفر شديد الااتصاق بالبذور . وطعمها غيز جيد 
جيل للحموضة . : 

د - دامسون (مموموم) : ويتمزماره بصغ ر حجمها . وشكلها بيضاوى . ولونها قرتفل . 
واللحم كثير العصارة . قليل الآلياف سبل الاننصال عن البذور : وتصلح هذه القار 
لصتاعة المربيات . 

طريقة الحفظ الحفظ : وتتلخص فما يأتى : 

القسل: : وذلك تبعا للعينات | المتفقق علبا ويفرز الفاسد منباء وترزن القار 

الصالحة للحفظ . 


ريك الغسيل 9 تغسل إلثار جيدا لازالة المواد ا ا مستخدمة ئُ معقاومة الآفات 
والأمراض اللبطرية وخصوصاً محاول الجير الكيريى .حى لا تتفاعل هذه المواد مع معدن 


العلب مؤدية إلى تولد غاز الابدروجين بداخلبا . 
م تمليات التحضير : لا تقشر القار المعدة للتعيثة فى العلب الصفيم عادة » ويكتق بفصل! 


إلى أحجام متلفة مختلفة مع إزالة الغار النالفة منهاء ثم تدرج الثار بآ لات معدة لهذا الغرض هزودة 


بتائر معدنية ذات فتحات تتراوح أقطارها تبعأ الدرجات الختلفة كالاتى : 
١ (‏ ) الدرجة المتازة : ويبلغ قطر تمارها جَج بوصة . 
(ب) الدرجة الجيدة : ويبلغ قطر ثمارها ليم بوصة 
(+-) 0 
( د ) الدرجة الثائوية : ويبلغ قطر ثمارها مي بو 
(ه ) الدرجة نحت الثانوية “رط كارن 2 0 


6 ا 


- التعيئة : تعبا القار فى العلب الصفيح بااوزن نيعا لحجم العا كالانى : 


حجم العلب وزن الثار 
عرة ١‏ 5 دطل 
2 0 1 0 
00 ع 0 
00000 : ثم يضاف 00006 فى العلب ؛ وختلف 
تركيز السكر فى امحلول السكرى باختلاى الدرجات كالآقى . 
)١(‏ 00 تركيز السكر فى علولا المكرى هه./ . 
)2 0 الجيدة 0 0 0 0 00 6 ٠.‏ 
(<) 5 العادية 5 0 0 0 0 0 نك © 


) دم 0 الثانوية 0 0 ا 
وببلغ مقدار السكر بعد التعقم فى انعاليل لكر 0 لضا بات الختلفة كالآقى : 


ع ثم كل ثم مل" ثم ايل" على التوالى . 


5 - التسخين الابتداى : ثم تثقل العلب بعد تعيتها إلىآلات النسخين الابتداق , 5 


الجدول الآنى الدرجات الى تبلغها امار المعبأة وطول مدة التسخين وهو : 


(١ )‏ للاصناف الرخوة كصئف جيفرسون وواشنجن جرين جيدج : 


1 1 
ححم العلب ا درحة الخرارة / مدة التسكين الاتدالى 
كص 1ه 
١ 32 | 2‏ 5 
معرة ١‏ | الث فرصقية ل ه دقائق 
. 1 ا «١ 5 3 0 15٠‏ 
1٠ 0‏ ا 1 0 ا 1 


سس سس سس 1 


( ب ) للاأصناف الصلبة كصئف جرين جيدج ويلو إج  :‏ 


٠_7 :‏ ل©؟؟ببب ب ب 
1 1 

حجم العلب أ درجة الخرارة هدة التسخين الابتدائق 

3 | ا 

عرة ١‏ | فرتميتية 1 ه دقائق 

0 4 ' 5 0 ا .9 0 

١0 0 6 | هاما‎ 

آذك ل ل ل ا ا 


هد 


٠‏ .. القفل و والعقم :ثم تقفل العلب وتعقم فى درجة قدرها ١١١‏ * فرلبيتية (. ١١‏ *ملويه). 
فى جهاز التعقيم بن التو عن المحدود تحت الضغط الجوى المعتاد وذلك لافترات الاأنية : 
)1١‏ الأصناف الرخوة ( جيفرسون ) : 


حجم العلب مدة التعقم 

عرة ١‏ لسع ام .0.0 ##دقائق 

د اليم تين كم و لم لك 1ه 

و ءا 7٠‏ دقيقة 
رب) الأصنا 

حجم العلب عدة التعقيم 


وها عو كك الو ما كن ل ان تي دقاتق 
ل ال ع ا ل د لمك 
ه؟ دقيقة 
وتضاعف مدة اقم عند ا استعال آلات للتعة الجدود خالية من معدات التقليب . 
بم ل التنريد والتخرين :> عرو الاك اناد دياق ميد أل ره بارال 
تيف ف المواء ثم تخون . 


الوزن الصافى : وهو كالانى : الوزن الصاق 
1 توبات العلب المعبأة 
عر 3 1 ل ل و اجر ليم ل رطل 
ف دتوؤاقة" كايا حو د رعيقا» جره لضت لوك 3 ودطل 
5 ا 0 اق دطل 


الصفات المميزة للثار المعبأة فى علب من الصفيح حجم تمرة 73 : 

و الدرجة الممتازة : وبحب أن مكون ثمارها متازة فى الخواص الثرية ناضجة وخال 
تاماً من الخدوش . متناسقة تماماً فى الشكل والحجم. وعد الثار فى العلب غير عدود و يلغ 
كيز الكر فى علولا السكرى م6 0 5 

٠‏ الدرجة الجيدة : ويحب أن 7 ن ثمارها جيدة الخواص: ناضجة وخالية من الخدوش. 
متتاسقة فى الكل والحجم . وعدد القار فى العلب غير محدود؛ ويبلغ تركن السكر فى محلوها 


الكرى .4 


سس ووب لل 


ع ل الدرجة العادية : وبحب أن تكون ثمارها ذات خواص حسئة :اضجة توعا . وخالية 
تقرباً.من الخدوش متناسقة تقريباً فى الشكل والحجم : وعدد الثار فى العلب غير محدود؛ 
ويبلغ تركز النكر فى محاوها السكرى +م ر. . 

ع الدرجة الثانوية : ويحب أن تكون ثمارها خالية من الخدوش الكشيرة ٠‏ متناسقة 
نوما فى الشكل والحجم . وعدد القار فى العلب غير محدود . ويبلغ تركيز السكر فى تحارلها 
السكرى 00 

م - درجة الفطير : وتشمل جميع البقايا القرية . وعدد اهار غي, غير محدود . ولا يضاف 
إلما لول سكرى يل ماء قط 

لاعن ل ع رع رون اد الرقوق والثاتجة من . ٠١‏ دطل 
من اثمار الظازجة تحوآ من .» علبة فى المتوسط . ومن الطن الواحد من القار الطازجة نحوآً 
من .ه4١‏ علبة فى المتوسط , ويبلغ مقدار الفقد فى القار الطازجة نحواً من م “/.ء وتتراوح 
النسبة المثوية لقار الدرجات الختلفة كالاتى : ١‏ 

./. ٠. الدرجة الممتازة م1 /. (ب) الدرجة الجيدة هع ./. (ج) الدرجة العادية‎ )١( 

١د‏ الذزتجة الثاترية ه /. (ه) الدرجات اللخرى 1م 


ايها اس الكليك : 

الأصناق الصالحة للحفظ فى العلب الصفيح : وتصلح فى ذلك جميع الاصناف . غير أنه 
بفضل حفظ القار ذات اللون الأحمر الغزير والطعم الوافر : وأن تكون كبيرة الحجم متاسكة 
غيم ليتق وألا كون كثيرة الجصارة حتى لا تتعرض للتمرق والهثم عند التعقم . و تنحصر 
أصنافها المهمة فيا يألى 

١‏ ع برائدى وأين (عماسروموء8) : وثماره كبيرة الحجم متنأسقة الشكل . ولوتها أحمر 
غزير » وطعمها حلو وتصلح للاستهلاك الطازج . فضلا عنالتعبئة فى العاب . وفى صناعة المر ييأت. 
والحفظ على جالة جمدة . 

؟ - أوديحون (مويع,ن) : وثماره متوسطة الحجم تميلللكير . وتتمير باسك الأنسجة, 
وغزارة اللون الح والطمم الحاو المقبول . 

سسا لوج وبرث (طتروسهدم]) والقاركيرة الحجم مستديرة القواعد اسك الانسجة» 
ولوتها أخر غير غزير؛ وطعمباً وافر ميل للحموضة وتصلم لصناعة أار بيات أيضا . 


ف 2 

طريقة الحفظ فى العلب الصفيح : وتتلخص فها يأتى : 

التجهين : تغرذ الثّار ويفصل_الفاسد وتزال الأعناق الخضراء منها. وتوضع فى 

طبقة غير حميقة فى صوأق مصنوعة من الشبك المعدنى. وتثقل إلى حصيرة معدنية متحركة حيث 
تفل برذاذ دقيق من الماء البارد . وتراعى امحافظة الشديدة علها منعاً ترق أنسجتها » وتقلب 
القار باليد أثناء الغسيل لإزالة ما يلوثها من الآدران أو المواد الغريبة , ثم تفصل إلى خمس 
درجات مختلفة بالنسبة للحجم وذلك باليد العاملة أى بدون آلات . 

؟ - التعبثة : ثم تعبأ فى العلب كالآتى : 


حجم العلب وزن القار 
عرة ١‏ 8 ع ل ع ويم ال م فد + دطل 
كين 3 . 95 ٠.‏ 5 5 5 ل 5 
. 1 5 3 


اا الحلول 0 52170 5908 ا 
تركيز السكر فيه تبعاً للببانات الآتية : 


(1) الدرجة الممتازة ويلع ركو الكل وأعلوها البكرف :هه 1 
لب الدرجة الكيدة : 0 0 0 0 0 0 2 /. 
(ج) الارجة العادية  :‏ . اه .مه هاه دهعل 


(د) الدرحة الثانوية : 0 0 0 0 0 0 20 

ويتخفض تركز السكر فى امحاليل السكرية السابقة بعد تعقم العلب كالاتى : 

ملل شم مار ثم 1ل ثم 18“ على التوالى , 

غ - النسخين الابتدانى : ثم تنقل العلب إلى لات التسخين إلابتدائى » ويبين الجدول 
الآتى الدرجات الى تبلغبا القار المعبأة وطول مدة التسخين وهو : 


' 1 
حسم العلب 1 درحة الحرارة ا مدة التخين الاتدال 
١ :‏ ا 

غمرة 00000 عم“ فتيقة | |01 » دقائق 
2 ل أ ما 2 56 0 

اء١‏ ٍ ل 3 ا 0 


]78 لد 
ه - القفل والتعقم : ثم تقفل العلب مباشرة قفلا1 لبا ٠‏ وتتقل إلى آ لات للتعقيم من التوع 
غير المحدود المستخدم تحت الضغط الجوى المعتاد والمزود بأجبرة علب : حيث تعقم فى درجة 
بتدرها 00* فرتميتية *٠٠٠(‏ مثوية ) . للفترات الأبيئة بعد : 


حجم العاب هدة التعقم 
3 ة 1 1 دقااق 


والطم الى ال ال ال ال .ا #(دقبقة 
3 ا .ى 5 7 .+ دقيقة 
وتضاعف مدة التعقهم عند التحقم الدوواق اجو خالة عن مدان اقرب 

+ التبريد والتخزين : ثم تبرد العلب مباشرة فى ماء بارد وترفع منه بعد أن تيرد وتترك 
ف امراه لح حت اما + ثم تنقل إلى الخازن حتى يتم اتسويقها . 

الاتاج : يل عد لعب حجم غرة جم الب ثاد شيك انتج م ٠.‏ بطل من 
الثار الطازجة 'نحوآ من .+ علبة فى المتوسط .ومن الطن الواحد نحواً من ..؟١‏ علبة فى 
التوسط : والفقد فى الثار الطازجة نحواً من م«/.. 7 

غاما - كلوط شاك : 

ويعرف أيضا ( باطة الفاكبة ) أو ( بكركتيل الفاكبة ) : وهو مخلوط يتكون من 
مار عدة أنواع من الفاكبة أهمبا الخوح والمشمش والكثرى والآناناس والكريز » ويتوتف 
نوعبا وعددها على سعة المعمل » وطبيعة عمله » ولستخدم عادة فى تحضيره الثار الثانوية المعبأة 
فى عل حجم تمرة ١٠١‏ ء ولذلك يتستى معظم المعامل القيام مبذه العملية على شرط الحصول 
على الغار امحفوظة بثمن زهيد . وتنحصر خطوات العملية فيا يأنى: 

١‏ تجبيز القار : تقطع القار إلى أجزاء مناسية ( ويسمح باستخدام الغار الخدوشة بعد 
إزالة الحدوش والاجزاء التالفة) ٠:‏ فتقطع ثمار الخوخ إلى أجراء ثانية : والمشمش إلى تصفين , 
والكثرى إلى أجراء رباعية؛ وشر اتح الآناناس إلى ثمانى أو ست عشر قطعة , وتعبأ ثمار 
الكريزكاملة . 

؟ ‏ تحضير الشراب : حتفظ بشراب جميع مكونات انخلوط ما عدا شراب الكريز 
فستبعد للونه غاليا , ثم يصق مرج الشراب ويذاب سكر فيه حتى تصل درجة تركلزه 
إلى :4.]: ثم يسخن قبل استعاله ثانية فى أعمال التعيئة . 

م ب خلط الغار ع ا ا لحرو عن سيل إضافة 
عددمعين من الأجزاء المرية , ثم وذن العلب واستكال وزنها بأجز وأء من الخوخ . ويبلغ عدد 


سس لج سم 


القطع ألغرية من [/ 
ست قطع من كل منها 

ع الخطوات الاخرى : وتتتحصر فى إضافة الشراب ب ساخنا ٠‏ ولسخين العلب مرة 09+ 
تسخيناً ابتدائراً لدة حمس دقائق » حتى تبلغ درجتها الحرادية نحو من . ١‏ «* فر نهيية , ثم تقفل 
العلب مباشرة وتعقم بواسطة الالات غير المحدودة ذات المقليات تحت الضغط الجوى العادى. 
ف درجة م* فرأبينيه لمدة ٠١.‏ و١‏ دقيقة الحجمين السابقين على التوالى . وتضاعف 
هدح التعقم عند استعمال الآلات المحدودة الخالية من معدات لاتقليب 5 


قار المبينة بعاليه فى العلب أمرة ١‏ أربع قطع من كل مها , وفى العلب مرة + 


أوبد -- الرلبون. (نتك الا ) : 


وهو خضار غر معر وف إلا للطبقة 12:1:..ة والجاليات الأجنية فى مصر 0 عه 
بكثرة فى البلدان الأوروبية والأمربكية . وتجود زراعته فى الآراضى الصفراء الخصية ذات 
المناخ المعتدل التى تتوفر لها سبل الرى الدائم ٠‏ ولدلك ,تسر لتقطرالمصرى مئافة الآسو 
الخارجية . إذا إذا تكن من زراعة مساحات واسعة منه وتعبته فى العلي 0 

الأصتاف الصالحة الحفظ فى العلب الصفيح : وتتحصر فيا يأتى :س 

١‏ - لووووأ00) معناو ووو ؟ عد كروامم مهالا برعواار 

لكل 2( تاها : ع ورو1أعواعع2 وععطاع 8 

ه- مأأع ملو 

ويبلغ متوسط خانة سوق هذه الأنواع المتزرعة فى القطر المصرى نحو عشر ملليمترات . 

قطع السوق المعدة للتعبئة فى العلب الصفيح : يبدأ عادة بقطع السوق بعد بلوغ الشيجيرات 
العام الثالث َْ (من حين زراعة البدور) ٠‏ و بلغ موسم , اتقطع تحو[ من ثلاث شهور . و, براعى عند 
لاع إلى قطع |اسوق بعد العام الثانى من الرراعة الا كتقاء بأربعين بوم فقط . 

وتتلخصس 50 تفتيش الشجيرات يوميآ وقطع السوق التى م, برذ أطرافها فوق 
سطح الأرض .و ويبلغ حصول 1 ن الواحد سنوياً نحو من الطنين ( وذلك لمدة عشر أ عوام 
بعد السئة الرابعة) انام كمد ب ألا بقل 


#2 


سس م ا 


طول الساق الواحدة عند القطع عن. ور/! ‏ .؟ سنتيمتر ؛ ثم توضع السوق فى سلال مبطئة. 
بتهاش لين » ويراعى القطع بنظام وعناية بأن يكلف العاءل الواحد بقطع سوق عدة صفوف 
طولية.معيئة » ثم تفرغ السلال عند امتلاثما فى صناديق متياعدة عن بعضبها بالمقول؛ تثقل 
بعد تعيثتها فوق عر بات صغيرة الحجم ( صالحة لارود ين صفوف الدجيرات) | إلى مظلات 
رئيسية ومنها إلى حظائر للتجبيز والغسيل . 

نظام العمل العمل : تقام عادة معامل الحفظ بااقرب من حقول او حي الى قل الوق 
إلها بسرعة: لتعبئتها فى العلب خلال بوم قطعها » وتقوم المءامل فى الوقت الخاضر بائتاج السوق 
ال اكد حو 

اد السوق : تقل السوق بعد القطع إلى حظائر مشيدة فى مواقع مرككزية بين حقول 

ال ومعامل الحفظ : حيث تغسلجدداً بالماء وتفصل مها الأجزاء التالفة والخشنة: ثم تقطع 
إلى طول مناسب بازالة أجزاء من أطرافيا السميكة ؛ وتتلخص هذه العملية فى تعيثتها داخل 
صناديق خشبية صغيرة الحجم ذات طول يقرب من عشرين ستتيمتراً » وتنكون مزقاع وجانبين 
طوليين:ونجا نب عرضى واحد . فتوضع فا السوق محيث تتجه أطرافها الغضة نمو الجانب 
العرض ىنا ٠.‏ ويضغط بلطف عليها بقطعة خشبية وتقطع الأطراف السميكة البارزة من الصناديق 
بسكين كبير حاد » ثم تغسل السوق ثانية وتفصلمنها الحراشيف الرقيقة » ثم تدرج بالبدالعاملة 
تدريجاً أوليا تبماً للشخانة . وتعبأ سوق كل درجة على حدة فى صناديق خشبية كيرة الحجم . 
راقبا عيت تتجه آم أرافها السمكة نحو الجانيين الضيقين : والرفيعة الغضة نحو الجوء 
الوسطى ؛ ؛ ثم تنقل الصناديق إلى المعامل بعد تثبيت غطاءاتما الحشيية وتغطى أثناء النقل بتهاش 
سميك رطب منعاً لمفاف السوق . 

ساعات العمل : يبدأ العمل فى قطع الوق حوالى الخنامسة صباحاً . ويستمر حتى الثانية 
والنصف مساء ؛ ويذلك يآستى للرعامل البدء بتعيئة الوق -والى الساعة الحادية عشر صباحاً ٠‏ 
ويستمر العمل حتى تتم تعبئة السوق حوالى الساعة العاشرة مساء أو منتصف الابل أحيانا . 

طريقة الحفظ : وتتلخص فما يأفى: ‏ 

0 س الفرذ والتدريج : توزن السوق حال ورودها إلىمعامل الحفظ‎ ١ 
مختلفة نبعآً للون : أى إلى : بيضاء ؛ وخضراء وقرنفلية , ثم تفصل السوق المهاثلة فى الاون‎ 
: هر بعة‎ ١+ الراحد إلى درجات مختلفة تبعاً الحجم كالآقى فى علب حجم كرة‎ 
ع( . الحجم الضخم ( ؛أمدنق ) : ويتراوح عدد السوق العبأة فى العلبة الواحدة بين‎ 


ل 


حب 17974 بي 


زب) الحجمالماموث ( واإممدو]ع ) : ويتراوح عدد السوق المعبأة فى العلبة الواحدة 
0 

(ج) الجسم الكبير (مهرن) : وبتراويح عدد السوق المعيأة فى العلبة الواحدة 
بس هم" - هع . 

زد) الحجم المتوسط (مرىزقع8) : ويتراوح عدد السوق المنأة فى العلبة الواحدة بين 
مع - وغع. 

زه) الحجم الصسغير ((لوؤرى) : ولايقل عدد السوق المعبأة فى العلبة الواحدة عن 
م 

وتعبأ بعض السوق الممتازة م نكلا الحجمين الضخم والماموث فى علب من الحجم كرة + . 
كذلك قد تعبأ بض السوق الصغيرة في علب ثمرة ١‏ طويلة . 

والأصل فى هذه الصناعة تعبئة السوق اليا أن عر لاقع تكليف اتاجها من 
الوجبة الزراعية. و تعر ضبا للتاوث 508 
الباثولوجية . فلقدأخد استبلاك السوقالخضراء 
بتتشر أخيراً فى الولايات المتحدة الامريكبة ‏ 

+ التجبيز : تعبا السوق ز بعد تدريجبا 
وفرزها ) فى متادق صغيرة #أثل صتاديق 

حظائر الحقل . ثم تقطع أطرافها البادزة تبعاً 

لارفاع العلب المعدة للتعيئة ٠.‏ فلغ طول 


سوق العلب حجم 0+ مربعة نحوأ من 


جهاز ملق سوق الغليون 


هم ستتيمتر . ولاعلب كرة ١‏ طويلة وممرة ٠‏ 
نحو هن ١١‏ ستتيمار ٠‏ وللعلب الصغيرة نحواً من »ا ستيمترات », ثم تفرغ السوق داخل أقفاص 
معدئية تحيث علا كل عنها بسوق متائلة فى الكل والحجم والاون والطعم .ثم تعلق 1 إلى حامل 
يتحرله حركة لا نهائية لغمرها داخل محلول ملحى قوة به سالومتر مسختاً إلى درجة الغلان . 
ومعبأ داخل أحواض معدنية مستطيلة مزودة بأناييب لابخار للنسخين : وتتراوح مدة ساد 
السوق من 4- ه دقائق ٠‏ وتتوقف على الصنف والحجم والصلابة ٠‏ ثم تنقل الأقفاص بعد 
السلق مباشرة إلى أحواض معبأة ماء بارد لازالة أثر ماء السلق وتبريدها . 
والغرض منالسلقهو زيادة صلابة الأنسجة. وإزالة الأحخاض الاو لية ذات الطم ار القا يض 

-التى تحتوما السوق الطازجة . 


31 - 


م« التعيئة : وتتلخص فى قيض العامل بكئية منالسوق على بده ووضعيا فى العاب بعك 


.فصل التالف منبا : وبحب ملىء العلب بالسوق تماماً (آى بدون ترك مسافات بينية بين السوق) ٠‏ 


نظرآ لا كاش حجمالسوق بعد إتمام عمليات التعبئة والتعقم ؛ وتنكوين ذلك اسافات بينية تعرضها 
تبثم أثناء ٠‏ النقل . وبراعى داكا غمر السوق نحت سطح الماء مئعاً لتغر لونباء وجفا ف ألسجتها . 
الوزن الصافى : وهو كالاتى : 


“رة 0 . 0 ٠. . 7 0 ٠.‏ رطل وإحدد 
5 ل هر بحة 5 5 5 5 8 3 أ درطل 
37 ين مسكد بره 5 : 5 4 3 وه رطل 


.م إضافة المحلول الملحى : يتراوح 1 املع ف امحلول ل الملحى المضاف لسوقالمليون 
يعد التعبثة بين .م- ١١‏ سالومتر . ويضاف ساخناً يا لات معدة هذا الغرض . 

2 النسخين الابتدائى :ثم تتقل العلب إلى لات للنسخين الابتداثى . ويبين الجدول 
الإنى الدرجات الى تملغها السوق المعبأة وطولمدة السخين وهو : 


1 1 


حجم العلب : درحة الخرارة طول مدة التيخين 
عرة ١‏ |0 عو افرتميت 0 دسم دقائق 
و ا ؟ مربعة “ولع قرتميت ‏ , كماه 
ف لاستايرة ١‏ لمم سووم 00080 كسم ام 


قل العلب : ثم تقفل العلب مباشرة بعد نسخينها الابتداق. وتستخدم فى قفل العلب 
المربعة آلات تختلف عن الآلات الإستخدمة لقفل العلب المستديرة المعتادة . واعائليا فى 
النظرية العامة . 

برد التعقم : م تعقم العلب داخل جهاذ من النوع ذى الضغط المرتفع ٠‏ فى درجة قدرها 
. :م" فرنبيتية “1١0‏ مثوية ) ؛لمدة 5؟ دقيقة للعاب حجر أمرة ١‏ طويلة ؛ ونام دقيقة العلب 
بمرة ++ مربعة , و لم؟ دقيقة للعلب ممرة + . 

4 - التتريد والتخزين : ثم تيرد العلب فى ماء بارد بعد تعقيمها مباشرة ٠‏ ثم ترفع قله بعك 
أن تبرد وتترك لتجف طول اللبل ثم تنقل إلى الخازن حتى تم نسويقها . وجب عدم تسريقيا 
قبل شب كامل من حين التعبئة نظراً لتعرض بعض العلب امعبأة التلف بتفاعل أماض سوق 
[لهليون وبعض ياتا مع معدن العلب مما يؤدى إلى حالات من الانتفاخ الايدروجيى (راجع 
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الباب الخاص يفساد المواد الغذائية المعبأة فى العلب الصفيح ) . 

الاتاج : يبلغ مقدار الفقد فى الوق الطازجة عند إعدادها للتعيئة فى علي حجم ثمرة ؟ 
طويلة نحو من 11 . » وعند إعدادها للتعيئة فعلب حجم عرة 3؟ مربعة نحو من لت 
ودر محصول الفدان الواحد ستوياً من السوق الطازسة |بتداء من العام الثالث حتى نهابة 
العام الرابع عشر بتحو طنين فى ادتوسط . ويك هذا المقدار لتعبئة المدد الآنى من 
العلب الصفيم : 


العدد 1 حجم العلمي 

5 0 2 5 
عليه + . 7 3 علية م أخبم مره 1 طويلة 
يا 8 : : ام ا عد هدوع مر بعة 
ع1 ل فالعا و م اع هستدرة 


تانما -- المسةة : 
تنج زراعة البسلة فى مصرنجاحا كبيراً. وهى إحدىالمراد الغذائية الثلاث الأأولى الى تعبأ 
سنوياً فى العلٍالصفيح عقدار وافر ؛ وريتيسر للقطر المصرى التوسع فى تاجيا وتعينتها فى العاب 
لكفاية حاجته منبأ . وتصدير الباق للخارج لايجاد موارد مالية جديدة اللاد . 
الأعناى الصالحة الحفظ : تتطلب صناعة الحفظ فىالعلب الصفيم توفر المميزات الآتية فى 
أصتأاف السلة المعدة للحفظ وحى : 
و احم الوب بحب أن بتراوح قطر حبوب البسلة لاعدة للحفظ ين عد 
من الوصة (0,. ستيمترا ) إلى :؟ معنا ( باهو,. ستتيمتراً ) . ويفضل دائاً ألا ويد 


حجمبا عن 5ج من البوصة الواحدة( ورر. سلتيمترآ ) . 

+ ل تناسق شكل الحبوب ف القرن الوأحد . 

> - ايونة القشرة الخارجية للحبوب وخلوها من اللآلاى الكثيرة . 

س توفر الطعم فى الحبوب إلى أ كبر حد مكن ‏ 

م احتواء الحبرب على مقدار مناسب من المواد الكرية فى تركيما الكمائى . 

+ س صلاحية الحبوب للاحتفاظ مخواصبا الخضرية مدة معيئة من الوقت قبل أن تجحف , 
معنى أن نكون صالحة للاحتفاظ تخواصها الطبيعية آو الكيائية المامة عند بلوغها درجة التضج 
لاخضر الكامل ؛ وتتميز بعض الآصناف بتكوينها نشاء داخلحبوها عجرد اكتال تكوبها 
الخضرى . ولذلك بحب احتفاظ الحبوب بصفاتها العامة مع عدم تكويتها لنشاء ادة متاسبة من 
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م ل 


الوقت تبلغ نحواً من الأسبوعين من حين النضبج الخضرى : وتؤدى تعبئة الحبوب النشوية إلى 
تعكر الحاول الملحى , لرسوب النشاء وذوبان جزء منه فيه. فضلا عن تلف المبوب وتيشمبا . 
وتتحضر الآصدافى الرئيسية للحفظ فيا يأتى : ش 

إ سس سربت ا كسيرس ( ووورمبرع عاأعم,ع5 ) : وهو صلف طويل يشاوح ارتفاع 
نياتاتةامن ..٠١ب ١0.‏ ستتيمترأ : والقرون مستديرة خضراء اللون؛ ذات سن طويل واضح. 
ويتراوج طول القرن الواحد بين يم ٠١‏ ء ومادتها السكرية متوسطة التركيز , ونسبة وزن 
الحيؤب للقرون الخضراء نوا من +../- ومجمع هذا الصتف بعد .م .4 يوها من حين 
الزداعة: بلغ الحصول .من القرون الخضراء ف المتوسط للفدان الواحد نوا من .  »..‏ 
٠‏ كورام ومن الخبوب نحواً من . .م . .0ح ١‏ كيلو جراما . 

+؟ ل شامييون المبكرة ( #وأمصقطك برابوع ) : وياوح ارتفساع نباتاته بين 
مه + ستتيماراً, وتحمل فروعبا قرونا طويلة مستديرة الشكل نوعا ٠‏ يقرب طوطا من سبع 
ستتيميرات ؛ وحتوى القرن الواحد منها على < .م حبوب خضراء » دا كئة صغيرة مستديرة 
الشكل » متلاصقة حلوة الطعم ؛ ويلى هذا الصتف سابقه فى البكير . وتجمع حبويه بعد 
ل سداءوة يوما من حين الزراعة , وتبلغ نسبة وزن الحبوب القرون الخضراء مم ل 
بم« م .ء فريغل الفدان الواحد من القرون الخضراء ١.١ 1١6.٠‏ كيلوجرام فى المتوسط . 
رمن الحبوب توا من:0.ه ‏ .0+ كيلو جرام فى المتوسط . 

م ب الاسكا المبكرة ( نراتمع قالع قلكقاة ) : وشاوح ارتفاع ثياتاته بين .جب 
.ا ستتيمتراً , وتحمل فروعه من 3 ب قرون طويلة : ومحتوى القرن الواحد على ن داج 
حباث » والحبوب متوسطة الحجم ملساء خضراء اللون دا كنة تميل لاررقة : وتميز المبوب 
بطعمها الجيد لاغاية » وتجمع بعد . هسه يوماً من حين الوراعة : ويغل الواحد ..+0 - 
كيلو جرام من القرون الخضراء : ومن الحبوب .+ .ه؛ كلو جرام فى المتوسط . 

طربقة الحفظ : وتلخص فيا بأ : 

. ل جمع القرون: تجمع القرون الخضراء باليد العاملة بمد اكتال تضببها الخضرى‎ ١ 
وراعي فى حالة تناسق تضج قرون النياتات الكاملة استخدام آلات لخصادها . 5 دراسها لفصل‎ 
. الحبوب عن القرون والنباتات‎ 

"ل فصل الحبوب : وبراعى القيام مبذه العملية بعد جمع القرون مباشرة ( خلال ست 
ساعات غلى الآ كثر) . وتستخدم فى ذلك لات ذات مضارب خشية أو معدئة لفصل الحيرب 


س0 سد 


وحباها السربة عنالقرون . ويلاحظ استخدام آ لاتكييرة للدراس فوحالة قطع النباتات الكاملة, 
وتفضل الط يقة الأأولعن الثائية لاستخالة نضيج جميع القرون. الموجودة بالثباتات فى وقت 
واحد . مما يؤدى إلى الحصول على حبوب غير متناسقة النضج والتكوين . وهى حالة تزيد عملة 
الحفظ صعوية . وتتطلل فصل الحبوب إلى 
درجات محتلفة تيعآ لمدى ا كتانها التضج 
الحضرى بعد فصلا إلى درجاتما الختلفة 
تبما للحجم ٠‏ يمتى أنها تطلب فصل 
حبوب الدرجة الواحدة المتتاسقة فى الحجم 
إلى درجات أخرى ٠‏ وعلى العموم يحب 
فصل الحبوب عن القرون فى كلا الحالتين 
بدقة اتامة, لمتع خدش الحبوب الذى يؤدى 
إلىتمزقها أو تبشمبا عند التدريج والسأق . 
+ - التنظيف : وتكون هذه العملية من جزثين رئيسيين وهما: قصل بقايا القرون عن 
الحبوب . وتستخدم فى ذلك ]لات تحتوىعل [ز 
مراوح لتوليد تيار صناعى من الهواء ‏ ثم 
تفصل الحيوب الى م ير نضجها بالتقع فى 


عاتن روه لخاد 


آلة إفصل حبوب البسلة من القرون 
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آله إدراس حبوب البلة آلة لتنظيف حبوب البلة بعد الدراس 


ل الدرعج : وبتحصر الغرض من؛ هذه العملية فى فصل الحبوب إلى أحجام مختلفة ) 
بأمرارها على ستائر معد نيه يتراوح قطرثقوببا اش ب إلى 57 من البوصة د 
الدرجات المعروفة لخيوب البسلة فما يأتى : 


وعم 
أسم الدرجة قطر الفتحات 
148 5 
مالع 34 من البوصة 
6" 
(عمأ© منرق) لماززؤ تابرع 3 0 
٠. 5‏ 5 
عم 51160 3 0 
ذل 
عمال لاأعوع 35 3 
85 
25 1 3 , 
1 51 
م1 5 من 3 0 


وتدرج حبوب البسلة المجعدة إلى الدرجات السابقة أيضاً ٠‏ مع فصل ما يتبق من 
الحيوب بعد درجة (عونز براروع) إلى درجتين يعرفان بالبسلة الحلوة الجعدة 
(ذمءم أععبس5 لعاكاماء يا ) وقطرحبوها © من البوصة ٠‏ وتليفون (عم 0م161 ) وقطرها: ١‏ 
بزيد عن ذلك . 


آله لتدرع حبوب البسلة 


وفضلا عن ذلك يحب فصل حبوب الدرجة الواحدة تبعاً انضج . لاختلاف نضج الخبوب 
الناتجة من الحقل الواخد » وتم هذه العملية باليد العاملة عند التلم أو 5 ليأ بواسطة عمر 
الحيوب داخل محلول ملحى ذى درجة تركيز كافية من الملم لطفو الحبوب الصخيرة الليئة فقط 
دون الحبوب الأخرى . ثم ترقع درجةتركزه بالتدرح لفصل الحبوب الأكثر نضجأ . وقد 
يكت أحياناً بفصل الحيوب النشوية البالفة . 


سامخ« سد اح ا ا 


1 7 52ت الفرذ : ثم تفرزالحبوب ويفصل منها التالف والمبشم والياهت فى اللون ؛ والستخدم 
:فى ذلك متاضد تحتوى عيل خصيرة متحركة من المطاط , معدة لنقل حوب البسلة فى طبقة واحدة 
حى يتيس فرزها. 


بعد السلق وملا" الاسطوانات الثانية الصامنة إلى منتصذها الأسفل بالماء : ثم يسخن إلى درجة 
الغليان وتترك الحبوب.لنسقط داخخل الاسطوانات الداخلية بعد تر يكبا 1 ليا . 

وتنوف مدة الساق على الصنف والنضج . ونتراوح عأدة بين ربع دقيقة للحبوب الصغيرة 
اللينّة إلى خمس عشرة دقيقة للحبوب الناضجة الكبيرة (النشوية) . وينظ مدة الساق فى الآلات 
السابقة جباز 1 لى ملحق ما . 

وتوجد طريقة أخرى المبلق أ كثر بساطة : وتتلخص فى تعيئة الوب داخل أقفاص.عدنية 
مصتوعة من الشبك الدقيق وإسقاطها داخل أحواض تملا" بالماء الساخن . 

م - التعيئة : تعبأ الحبوب لات معدة لهذا الفرض ٠‏ وتجرى التعبثة بالوزن بالنسبة 
احج تبعاً الجدول الاقى: 

حجم العلب وزن حبوب البسلة 


آله لفسيل حبوب اليسلة 


+ - الغسيل: ثم تغسل الحبوب بآ لات معدة لهذا الغرض ٠‏ تتكون من حصيرتين معد يتين رة | ١‏ 5 دطل 
مثقو بتين ( ستاٌ ضيقة الثقوب ) يتحركان حركة عكسية تذيذبية : وتعد العلوية لفسيل الحروب 000" ين , 


الكبيرة بواسطة رذاذ مانى يتساقط علها من أناييب تعلوها , والسفلية لغسيل اليوب الصيرة 
إلى قد نسققط فوقها من الخصيرة العلوية . 

٠‏ السلق : ويتحصر الغرض مها فى إزالة الطعم الفض 'للحبوب , وكذلك المواد الغروية 

الخاطية . وتشكون الآلات المعدة لهذه العملية من اسطوانات أفقية من الشبك المعدتى 


3 و ا د يك لدف أ ل د 1 نفد بق 3 

وتراعى عند الملىء امحافظة الشديدة على الحبوب حتى لا تتمرق أو تخدش . منعاً لتعكر 
الحاول الملحى . 

4 إضافة المحلول الملحى : تتراوح درجة تركين الملم فى انحاول الملحى المضاف إلى حبوب 
البسلة بين ؟ ‏ م بء ء وقد يضاف أحاناً مقدار من السكر إليه اويادة حلاوة الحبوب . 
بطبيعة الامى فان المقدار المستخدم منه يتوقف على رغبة المستهلك للحبوب المعبأة ؛ وتتراوح 
درجة تركيز السكر عادة عند استخدامه بين  «‏ ؛ بز . ويفضل تسخين الحاول الملحى إلى 
درجة . 1 * فرتبيتية قبل الاضافة . ْ 

1 التسخين الابتداق: ثم تنقل العلب إلى آ لات النسخين الابتدائى » حيث ترفعدرجة 
حرارة المواد العبأة إلى درجة .7" فرتميتية: للقترات الآنية : 

حجم العلب طول مدة التسخين الابتداتى 
ألك انع جود رد كدي ا د01 


آله للق حبوب البسلة 
تتحرك داخل اسطوانات صامتة ؛ ويتركب الجر الداغيل من الاسطوانات الأول من 
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بحرى دائرية لانبائية : تعد لجل الحيوب وتمنع تزاحمها داخل الاسطوانات وتيسرخروج الحبوب لاع اماع ماع عام هاه 


0 


0-7 


0 و 


١‏ - قفل العلب : ثم تقف ل العاب آلآ جرد تركها لآلات التسخين الابتدانى : ويحب عدم 
الابطاء فى قفل العلب . حتى لا تحتفظ الحبوب بقدرمن الهواء يعرضبا لاف بعد إتمام عمليات 
التعيئة إذا بردت ا القفل . 

عا التعقم :شم تعقم ق فى آلات من النوع ذى الضغط المر تفع فى درجة قدرها 5+٠‏ 


ويتوقف هذا اتركيب أيضاً إلى حد كبر عب طبيعة الثر زبة الزداعية: وطريقة الخدمة؛ ونوع 


العروة ؛ ويفضل دا ما استمال كار | الم رية 
لسع ما ديه الجدول الالى : 


ل سس سس سس سس يبب سبي 
الم روة الشعوية : 


ألعر ل !0 


1 


الشتوية لارتفاع ماتحتويه.من المولد للصلبة , وذللك 


3 ة للفرات 5-5 0 7 3 الدب 9 3 2 ا ب الكوية ة لامش 
9 00 ةق ! الريك فى ! السشريك اللب 
جم !ل طول مده التعقم لكا ا 3 
5 م+ دقيقة بلدى 7ك | اهفيك 1١‏ هكي. مع | ا 
: لاله ممواموع نون 07 هليء 4 1 هارم 
عطماع ةق بون | العطرء فك 2 
0 5 د 7 : 
: 7 3 : 
م كانه بد الكة راق جم الكالات: الناقة: راقع مس دقائق عند الابطاء وأ معام كا 4 | كك 1 1 
واراعى زيأدة مده التعهى فى جيم لات 8 ع 15 نا5 رك لوطه 0 لك يكت 
1 : 1 ت كيائية وركتر يولوجية اتستدعى التعقم لفترة من :5 : 1 
يوب . نظرأ لتعرضها لبعض تغيرأت كاه ويكتربو ارما ارلا اذ عقي لوك ار اككرة 
7 1 1 
9 8 53218 اا اكرء لخ | مض 
1 
كردا تعمموت غ05[ نوه 3 حو ا ا 
د مساك سي الج 010 


وتلحضر الآصناف المبمة فها بأ : 
و الأصتاف البلدية : وهى كثيرة | الحضول غير أنبا شديدة التعرض لفعل الأاحياء 
الدقيقة . وخصوص ا الفطريات لتفصص كمارها . 
؟ - سان هوزى كانار (:2026© ععو[ موذ) : وهو أفضل الأصناف الصالمة الحفظ 
فى العلب الصفيح . والمار كيرة ! الحجم خية حمراء الاون ذان طعم مقبول للغاية . 


انا - 037 : 
الستخدم الطاطم ة فى مصر وبءض اللدأن الشرققية فى تلون معظم 00 الطعام . ولقد 
000 البلدان ن اللاجتسة على حفظ ثمار الطاصم كاملة فى الءاب أب الصفيح لاستخدامبا 
0 2 1 00 0 0 : الحاضر أصناف عديدة من الطاط » تتوفر فى 
الأمناق الصالحة الحفظ : توجد ف الوقت الخخاضر دة من ' 
ثنارها الصدات إلى تطلبها صناعة الحفظ كغرارةاللون الآحمر. وتوقر الطعر الطبيعى: واستدادة 
7 ألم رامق لخي ومقاومة لاض أض الفطرية » وصلابة الانسجة : قضلا عن كثرة 
0 1 والتجام اليج 0 النو الخضرى . 
ان رالمعدة للحفظ خالة من الخدش والعرق. حى لا تعرض لفعل 
الأحاء الدقييّة وخصوصا ا الوزن الاق كار الطاط ١‏ الكاملة الحفوظة 
ومنتجاتها المتتوعة المعبأة فى العلب على التركيب الكياق لثمار الطازجة , ولذلك يحرى شراؤها 
على أساس ما تحتويه من المواد الصلة , بتجفيف وزن معين منبا فى فرن تحت تفريغ هواق 


لاس وار رف( لا أبنوع8 00 : وثمار هذا الصنف متوسطة الحجم ٠‏ ناعمة الجلد . 
متناسقة فى الشكل . وذات لون أحمر داكن ٠‏ وخمها أحمر قرنفل اتح ٠‏ والطعم مقبول للفاية . 

6 أبرليانا (همدزاووع) والقار حمراء فاتحة اللون صلية. ذات طعم جيد لاغابة . وحخصولما 
غزير يعادل يحصول الاصناف البلدية . 

المادة الملونة لعا د الطاطم : برجع الاون الآحمر شاد الطاطم إلى مادة الل دكرين عن و تلو 
ال 0 داداقة بوتفقد قال عند 


١‏ دقيق من أنسية هذه القار فى هذ رم به 
قدره د؟ ‏ م يوصةء وف درجة .07 مثوية . 


سه 


صفراء و بللوزات بر تقالية راقدة فى خلايا البارانشما. وعتدما تأخذ الكار بالتلون الار . فان 
بألورات رفيعة مغزللية حمراء داكنة تظبر راقدة فى غلايا الباراشيا .وهى بللورات ماد 
الليبكوبين . وبزداد عددها حتى تتكون منها فى التهاية حزما عديدة . وفى نف سالوقت تبدأ البجهات 
الصفراء الروال . وتتوتف التغيرات السابقة إلى حد كبير على حالة الطقس . 

وتعشر أشعة الشمس الساطعة ودؤء الجو كعاملان مبمان لتلون الثار باللون الآحمر . 
وتلغ درجة حرارة الجو الملائمة لتكوين مادة الليكوين نحوأ من . +" .+”مثوية ؛ واتؤدى 
برودة الجو وهطول --- ا كال تلون القار وخصوصاً عند انخفاض درجة حرارة 
الجو إلى 6و* 000 متوبة + ارتفاعبا عن مرىم” مثوبة 

علاقة عمليات الحفظ بلون 0 لا تتبى هبمة أل دح الحصول عل لماه 
تتوفر فيا الصفات الختلفة الى نتطلها هذه الصناعة . بل تتعدى إلى المحافظة علا أثناء الحفظ 
و نظرا لسرعة نغير اللونا/ لأخضر الناثئىء عنمادة الكلوروفيل بفعل الحرارة عندالتسخين إللون 
أسمر داكن تخ اللون | للآخر المرغوب .ما يؤدى إلى شف القيمة التجارية للواد المعبأة . فاته 
2 الثار ورفض الاخضر منها وفرزها جيداً . وبراعى التسخين 
والاركز داخل أواى خالية منالحديد . وخخصوصاً فجميع الأجزاء الملامسة الثار . مئعاً لتأكيد 

لونها لامر . وتتعرض صلصة الطاطم الجريفة بوجه خاص إلى تغير الأون عند استعال أوانى 

عائلة . إذ تتكون مادة تنينات الحديد السوداء لاتحاد مر كبات التنين (الموجودة بالتوابل المضافة] 
مع الحديد . 

وتحسن الاقلاع عن . استعهال اللأوانى النحاسية فى عهايات التسخين. نظراً لتعرضها لتكون 
أملاح سامة . وتطل عادة بطبقة رقبقة من معدن القصدير من وقت إلى آخر غير أ نه بدا كل منب' 
وختنط بالمواد الغذائية . مما قد يؤدى لخالات أ خرى من 0 عند ارتفاع مقداره . 
ولذلك يفضل استخدام أوانى مصنوعة من الحديد مبطئة من الداخل بمادة ورئيشية تعرف 
بأسم ر اعضوم وقها0 ).دف مادة متعادلة لا تتآثر بالحوضة أو الخرارة الشديدة . 

ويتعرض اتلون الاحمر لثْار الططاطم أئناء التسخين والطبخ للاختزال . ولذلك تجرى عمليه 
التكثيف تحت تفريغ هوائى حت ينستى الاحتفاظ بأ كر مقداد مكن سد 
ريد 1 الملب مباشرة بعد التعقم منعآ لتغير لون اثثار ( أو منتجاتها ) المعبأً 

طريقة حفظ مار الطاطم الكاملة فى العلب : وتلخص فم يأقى : 

القطف والتقل : تقطف ١‏ الغار بعد كال تكوينها. ويحب أ أن تكون صلبة غير ل 


ل 0 


حمراء ؛ وبراعى عدم الابطاء فى القطاف حتى يتم تلونها بل يقدر الوقت الكافى لنقلبا من الحقل 
إلى المعامل : ثم تقطف وتشحن توأ بحيث يتم تلوثها باللون الأحمر المرغو بعاد السابها بالمعمل. 
وتنقل القاد من الحقل إلى المعامل فى سلال أو صناديق (ذات سعة تبلغ مع رطلا ) ؛ 
يسبل تخلل الهواء فيها حتى لاترتفع درجة حرادة الغارء وتنكون بيئة صالهة لموالاحياء الدقيقة 
وخصوصا الفطريات كا براعى عند النقل عدم ضغط القار حتى لا تبثم . 

وتتوقف طربقة النقل على المسافة الى تبعد مها معامل الحفظ عن حقول الانتاج .ونوع 

وسائلالنقل المتوفرة» وكذلك على حالة الطقس . ونظراً لاعتاد معظ معامل الحفظ على المناطق 
الزراعية القريبة منها لالحصول عل حاجتها من القار الطازجة . فان سيار ت النقل الكبيرة تعتدر 
كأفضل وسائل النقل عند توفر الطرق الزداعية . وبراعى ف هذه ١‏ الحالة اليكير بشن الثار 

تى تنقل إلىععامل الحفظ قبل اشتداد درجة حرارة الجو . وعند الالتجاء إلى استخدام السكك 
الحديدية أو البواخر | المائية لتقل القار إلى مسافات لا يزيد بعدها عن م١‏ عء ساعة . فانه 
يجب مراعاة طرق التهوية الكافية حتى لاتتلف القار أ 2 النقل .و فضل أحراناً أجبيز عربات 
مككبا الحديدية وبواخترها المائية بوسائل التبريد الصناعى لتبريد الثار أثناء التقل الطويل . 

0 التسلم : وهى عملية مبمة فى هذه الصناعة إذ تتوقف عليها صفات الواد الثانجة , 
وراعى فى الثار الطازجة توفر 
الصفات المطلوية فى الحفظ كغزارة 
اللون» والخلو من الخدوش. والهشم 
وأن مكون صلبة ذات طعم مقبول. 

> - النقع والغسيل : تتعرض 
ماد الطاطم نظراً لقوها بالقرب 
من سطع التربة الوراعية لاتلوث 
0 
نا ما . واذلك يفضل نقع القار 
ل الغسيل) 0 
كبيرة تملا ماءعادى وقد ترود أحياناً 
عقليات و الغرض من النقع هو تلبين المواد الممتصقةبها . حتّى يسبل فصلبا عند الفسي| 


وأفضل الآنواع المستخدمة فىهذا الشأن هى الآلات الرميلية الشكل. وتتكون مناسطوانان 


حهاز لقع وغيل وفرز عار الطاصم 


35 0 


من الونك المجلفن المثقرب بثقوب يقرب قطرها من ه,؟ ستتيمتر ٠‏ وطرقاها مفتوحآن وتدور 
حول عتورها (الذى , يرتفع عن | حور الآفقى 
بزاوية قدرها .م* تقريباً ) حركة ر<وءة. 
ومزودة من الداخل بأناييب من الرشاعات 
المائية الدقيقة لغسيل القار أثتاء ا نتقاها داخل 
الآلات . وقد يتيدل الونك امجلقن عات 
مستديرةٌ من الاش ب الرقيق ذى زو ايأ مستديرة 
حى لاتتخدش الهار د أثناء الفسيل قد 0 
من سدابات خشيية رقيقة أفقية تترتباعط 
1 منتظمة بطول الاسطواتة . ولا 3 جهاد سيل تبان <كان ”لزنا 

الرشاشات المائة الدقيقة بل بجحب ألا تقل قوة الاء التى تتدقع مهأ عن م؛ ‏ .ه دطلا 
يا ايه ٠‏ حي يكن إذالة جميع المواد الصلبة الملتصقة بالقار . ك1 يحب 
ملاحظة حركة الالات حول محورها عند الحركة ٠..ك‏ تتوقف نظافة القار على عدد الدورات 
الى تتحركم! الأسطوانة ف زمن معين ( وهذا يتوقف على حجم الثار ) وعلى العموم يحب 
ألا تكون هذه الدورة سريعة إلى حد منع غسيل القار جيداً أو بطيئة إلى حد يوُدى إلى بط 
حركما أو ركودها داخل الآلات . ومن المعتاد فرز القار قبل الفسيل لفصل التالف 
والأخضر . وهى عملية أولية مبمة ولا تشترط فها الدقة المتناهية التى نتطلها عملية الفرز 
التالة . بل يك فرز الار عند نقلما إلى أحواض التقع أو دقعبا متها . 

م .- الفرز : تتعرض مار الطياطم تبعآ لطبيعة تموها للتلوث بكثير من الاحاء الدقيقة 
وخصوصاً بالقطريات . وتتراوح النسبة الملوية للاصاءة ما بين ١,‏ - ١مييز‏ ؛ وتبلغ فى 
المتوسط همي . وتعتير قة القار (موضع العنق) كا كثر الآجزاء عرضة للتلوث با ؛ ويتأون 
الجزء المصاب من القمة بلون أسود أو أحتر . وينفصل الاحم والاب عن القشرة على حالة كتاة 
متاسكه عند الضغط عليا باليد . وقد تظبر علها بعض الأصابات على حالة تبقع داكن ينتثر 
على قشر الفار المصابة أو على حالة زغب أبيض أو أخضر أو زيتونى نحيط بالقار . وتعرض 
الغار اللدية قو الفطريأت بين ثناياها وى حالة تزيد عملية الفسيل صعوبة . 

وتقوم بعملية الفرز هيئتان من العال : تقوم الآولى بفرز اما رالتاافة والخالية من الصفات 
المطلوبة عجر د الشمبة ٠.‏ حتى لو كانت سليمة فى حقيةة الآمر هدر البعة الموسطة لكل عد 
عالمها يتحو سعين رطلاا ق الدقيقة الواحدة . وذلك عند تحركحصيرة متاضد الفرز أما 


مع ا د 


لسرعة قدرها م قدما فى الدقفة الواحدة . ويرك للبيئة الأخرى» وشكون عادة من عاملات 
مسئات ؛ مهمة خص الذار ثانية بدقة وعناية . وترود كل هنهن يسكين صغير ذى منلاسح حاد قصير 
لفصل الاجزاء ادر يا فى حالة ضيق تطاق نمو الفطريات فى الثرة . 

غ4 السلق : ثم تثقل الثار الصالحة لاحفظ بعد الفرز مباشرة إلى آلات للسلق . تكون 
من صناد بق معد نيه ة مستطيلة الكل تتحرك بداخلما لحصيرة هعد لية + و تلقسم هذه الآلات من 
الداخل إلىقسمين زود أحدها رشاشات دقيقة للبخار . والآخر برشاشات دققة من الماء اليارد . 


جهاز يتكون من آلات لغسيل وفرز وسلق مار الطياطم 


وتتلخص عملية السلق فى تعريض اار للبخار ,الى للدةلا تريد غااياً عن عشر ثوانى . 
ثم فى تمريدها مباشرة برذاذ من الماء البارد لايقافى عل الجرارة . والأصل فى هذه العملية 
تسبيل نع قشور القار . 1 

ه - فصل القشور والتجبيز: تفصل قشور القار بعد السلق «ماشرة باليد العاملة : وتتلخص 
العملية فى نوع القشور بعناية تامة بسكين ذات سلاح منحنى . وبيدأ يفصل القشود عن اللب 
عند موضع الطرف الزهرى؛ ثم تفصل الجيوب البذرية بسكين آخر ملعق الشكل ؛ ويحب 
الاسراع بتعبئة الفار بعد تجبيزها معأ لتخمرها . 

التعبثة : تعبأ تمار الطاطم الكاملة بعد تجبيزها بآلات لللىء أو باليد العاملة وتفضل 
الطريقة الثانية عن الآولى : ويضاف عصير من الطاطم إلى “ار الدرجة كان فقط عوضأ 
عن امحاول الملحى . وقد يضاف قليل من السكر والملح لاعصير لاخفاء الطعم الناثنىء عنالتعقم . 
وتعبأ ثمار الدرجات الأخرى بدون أن يضاف الما عصير ما . 
(عد5 ونزن5 ) ١‏ 


وتعرف 58 الجافة 


حم ع 


ويب تحصير العصير المضاق لقار الدرجة الممتازة من مار ناضيجة سليمة 5 خسن الاملا 
عن الطريقة التى تتبعبا بعض المخامل ف استخدام عصير الجاد والجيوب البذرية والبقايا الأخرى 


نوع جهاز التعقم 1 حجم العلب ا العلب العبأة بالقار والعصير العلب المبأة بالغار فقط 
1 الما ساس سس سس سس 
1 


١‏ ست م ا تت | اساسا 
الى تحتوى غاليا على مقدأر وافر من الاحراء الدقيقة . جهاز لامتي من التوع | 00 | 6 دقيقة ادققة 
0 7 00 000 اوه الي سال 0 6 -- : 
وبين خدول الانى الوزن الصا لثيار العبأة فى العلب وتم لئمار الدرجة الممتازة ومو : لفت تمت اشير 5 00 6 0000 
الجوى العا ا ا 
حم العلب ١‏ الوزن الماق حجم الماي 1 الوزن -الصافى وى المادى امس تسسا ال مس00 
خم ١‏ 0 خخ مال | برقع 00 عم رطق فون * ذلك ف ماء بارد. ترك لتية 
١ : َ‏ 1 بف - التتريد والتخزين : ثم تبرد العلب بعد ذلك ف ماء بارد. وتترك لتجنف طول الليل » 
: 5ه 0ه ]إ 2 0 1ن ١‏ 
اظشبو ١‏ 3 داعل أ 5 5 ثم مخزن فى غنازن مهواة . 
١‏ : ا 1 


0 15 
وير أعى عند التعبئة عدم زيادة الفراغ المواق 3 قَْ العمق عن ِّ البوصة فى العلل 
ذات الحجم تمر ١‏ وثمرة ؟ وعن ع البوصة فى العلب ذاى الحجم ثمرة  .‏ 8 


الاقاج : يراوح الفقد 9 الغار الطازجة عيد إعدادها لتعيئة بيت ل 0 
ويك الطن الواحد من الطهاطم لتعبثة العدد الأتى من العلل + 
ا ا 2ئ 

ا 1 20 : 


حهم القلي 


التسخين الابندالى : ثم تسخن العلب بعد ذلك اتسخينا ابتداتا كافيآ لطرد الموا. للسسسدم 
ا 0" الحرارة لمدة طى للد ا اعم الما ١ ١‏ ل اك ؟ ا ل 
ا 1 اتسين ف بجو غير مر تفع ازة لمدة طواء عن لسخيتهأ فى جو مر تفع لحرارة 7 | ايا ميو 0 : ككلءوم؟ 
لدة أقصر . وتتراوح درجة الحرارة فى منتصغها عند النسخين بين 10" .6(* فرنهتية 1 لام السدييرينا ١ ١‏ مع اسلمروم 


مم تففل مباشرة . ومن المعتاد أن تبذل عتابة خاصة يتسخين العلب ذات التعبثة المافةاصعوبة 
تشعع الحرارة داخلرا ودد الحواء بالتالى للخارج ٠‏ ويصعب وضع يبان لفترات ثابة 
للفسخين فى الحالاات امختلفة ولا حجام المتنوعة نظراً لتعدد الانواع المستعملة فى هذه الصناعة . 
ولتعدد أصناق ألار. غير أنها تتراوح عادة بهن مسء ١‏ دقائق . 


وتنحصر فما يأتى : 
أ الطاطم المكشفة(مهرىم ماسو 7) أو ( متقصسه؟ لعومعومهك ): و تعبأعادة 
فى براميل كبيرة الحجم أو فى علب من الصفيم من الحجم ثرة ٠١‏ . وتحد لصناعة بعض 
منتجات الطاطم الآخرى بعد اتهاء موسم الطاطم . أو للتصدير الخارجى إلى اللبلدان الى 
لا يتيسر الحصول فيا على ثمار طازجة للطاطم لاستخدامها فى صناعة منتجات متنوعة . 

+ س عجيلة الطاطم (2251 15هم10) : وتعرف فى مصر بصلصة الطاطم . وتكثر 
صناعتها فى ايطاليا وانحر و باجيكا ولستخدم عأدة فى تلوين الطعام بعد تخفيفها بالماء . 
- الطاطم الحريفة : وتشمل نوعين يستخدمان بكثرة فى تتبيل اللحوم المطبوخة . 
س عصير الططاطم 1 عءذنا[ منهبروع) وهو العصير الطبيعى كار الطاطم . 
ونتناول دراستا فأ 5 


م - القفل والتعقم : ثم تففل العلب مباشرة وتعقم فى درجة 08م" فرتهيتية كالآق : 


م 22 222 


أو حهاز التعقم حجم العلب ١‏ الملي المبأة بالثآر والعصير ) الملب العبأة بالقار فقط 
الي لل ل يض ست 
0 ا ؟١‏ دققة أ هر؟١٠‏ دقيقة 


؟*؟ ١ع‏ 


900 1 
جهار للتعقم من اللوا2 
غير ا جدود 5 المقللات 


5 7 0000 
لك الخوى , 


١ ١ العادى‎ 


80 علد 


أوبر - اللي سشٍ للها : 

تك ن الططاطم المكثفة من الأب الصاق لاطاطم الطازية امكف بالذليان . وتوتف 
كثاقها على مقدار الرعطوبة باثثار الطازجة أى على درجة ترك المواد الصلبة . وتنقسم إن 
ثلاث أنواع : 

١‏ -- الطاطم المكثفة التفيفة ز عقعنفح ماقامة؛ إراول) ) : وتتخرن من الأب الصاق 
للطاطم الطازجة الخالى من البذور والقشور الذى لاتقل درجة تركزالمراد الصابة للمارالطا بج 
فيه عن عد ير مقدرة كرا بالتجفيف ف الفرن الكبر باقى نحت تفريغ هوالى قدره +؟ يرم 
نوصة فى درجة .نا" مثوية , 

> - الطاطم 1 ذثقه المتوسطة (عقننم إالناللعؤق) : وتكون من الأ بالصاق 
للطاطم الطازية الخالى من اليذور والقشورالذى لا تفل درجة تركز المواد الصلية لثيار الطازبة 
نه عن كيم بز مقدرة كياً بالتجفيف فى الفرن الكر_بالى تحت تفريغ هوا قدر. 
سم بوصة ف درجة نه 

> .- الطاطم المكئفة الثقيلة ( عقكنام ملقوم دوعق ): وتكون من الأب الصاق 
للمهاطم الطازجة الخالى من البذور والقشور الذى لا تقل درجة تركيز المواد الصلية للطاط. 
كا بالتجفيف فى الفرن الكبربائى نحت تفريغ هواقٌ قدر. 


اك نوصة فى درجة قدرها .7ن" مئوية . 


نوية ل 
.1 


الطازجة نه عن ١١‏ ب مقدرة 

طريقة اتحضير ؛ وتاخص فا ,أ : 
١)‏ ) اتاب اثار لإماللة للحفظط 
(4) لمشيل | (0ه) القرن 0 (+) استخراج الب 
() التصفية (9 ) التعيئة )٠0(‏ التعهى . 

وقد سبق شرح النصف الأاول من هذه العمليات فى موضوع حفظ مار الطاطم الكاملة فى 
العلب وستقصر الشرح على العمليات الباقية كالآقى : 

5 - استخراج اللب : ولستخدم فى ذلك طريقتان تعرق [إحداها ( بطريقة استخراج 
اللب على البادد ) . والثانية ( بطريقة استخراج اللب على الساخن) . 

0 أستخراج اللب على البارد ( التصفية على البار د) وتتلخص ف إمرار القار ( بعد غسا! 
جيداً وفرزها وسلقها ). إل 1ل لتقطيع . ثم إلى آل أخرى اهرس . وتتحصر قائدة العملة 


(؟ ) القطف والتفل (؟) النسم 


(7) التركير 


سد [ج؟ لد 


بتيسر استخراج الاب . فضلا عما تؤدى إلى منع 


الأول فى تجرى' الثار إلى قطم صغيرة حت 
تراحم القارذات الحجم الكبير بيعطما داخل 1 لة استخراج اللب مما قد يعيق حركم! , 


آلة حرس مار الطادام 

وتتكون آلات التصفية من ستائر معدئيية دقيقة المسام مزودة من الداخل ارب 
( ددافيل ) لضغط الثار الجروسة خلال مسام الستائر . وتتوقف صفات الب على قطر هذه 
المسام » ويزداد نعومة كلا ازدادت ضيقا . 
والآصل فى التصفية فصل القشور واليذور 
والآلاف الخثنة . وتستخدم فى ذلك 
آثان مختلفتان فى مسامية ستائرهما دم 
التصفية فى هذه الهالة يدون لسخين ٠‏ وايميز 
للب الدائج باحتفاظه مجميع الصفات 
الطبيعية والكمائية المميزة ل#ار الططاطم 
الطازجة . وبتلونه بلون أحمر غير عميق 
كالطريقة الثانية بسبب التأثير الحرارى على الخلايا النباتية وافرازه لاون الآخر مئها . ولهذ! 
يفضل فى الخحالة الآولى تعريض القسار أثناء الساق لدرجة مرتفعة من الجرارة افصل الخلايا 
المحملة بصيغة الكو بين اجراء الموجودة بالطبقات التالة للاتجراء السطحية من الثار . وأم 
عيوب هذه الطريقة هو قلة مقدار اللب الناتج . وهو عامل اقتصادى هام يجب عدم إغناله 
فى هذه الصتاعة . 


آله للتصفية 


لس #36 لم 


اس استخراج للب على الساخن: ( التصفية على الساخن ) وتتلخص فى نقل القار الكاما: 
انجرأة إل أحواض مخروطية القاع ميطنة من !لداخل عادة ور ئيشية مناسبة ام مبومج-وووزى: 
مزودة بأناييب حازونية معدة ارور البخار لتسخين الثار الموروسة وتربق أنسجتها باثال 
وتوتف عملية النسخين على رغية الصانع '» فعند الحاجة إلى البذور لاستخدامبا كتقاوى 
يحت اله تجاوز درجة الحرارة عن 5 سا.م* مئوية للاحتفاظ تحيوية البذور وترفع : 
الحالات الآخرى . وتعمل الخالة الأآو ى على الاحتفاظ بالاون الأحمر الغزر للب فضلا ع 
احتفاظها يحبوية البذود. فى حين تميز الثاتية بوفرة مقدار اللب الناج . وتنقل الأجزاء الثرى 
بطلبة من التوع الماص الكابس بعد التسخين إلى 1 لات للنصفية لاستخراج اللب. وثمر أولا 
خلال أله للتصفية الابتدائية حيث تفرز اليذور والقشور ثم خلال آلة أخرى مزودة بسار 
معدنية ذات فتحات أ كثر ضيقاً لقصل يقايا البذور والقشور والاليإنى الخشئة , وتتحصر 
عيوب هذه الطريقة قا يأ : 

, س- سرعة التصفية ما يعارض البطء الننبى الذى نستغرقه العمليات الآخرى الثالة‎ ١ 
ويستدعى ذلك تخرين أللب بعد تصفيته داخل أحواص أدة من الوقت تبعآ لسعة العمل‎ 
وقد بتعرض الب فى هذه الحالة للفساد . وعل عكس ذلك التصفية على البارد التى تتاسب‎ 
, غالبا تلك السعة‎ 

؟ - تتعرض الأار أثناء السخين قبل التصفية إلى أمتصاص قدر من الماء بيب تكثق 
البخار الحى المستعمل فى تسخيتها . ويتطلل ذلك طول مدة التكثيف اطرد ذلك القدر: ف 
عن زيأدة قبمة التكالف. 

> - تتعرض الثار أثناء التسخين قبل التصفية للتلوث بصداً الحديد .المحمول إلبا باليخا 
الى .ما يؤدى إلى تغير لونها واكتساما اطعم مر غير مقبول . 

بعايا التصفية : و تمكون من البذور . والقشور . والآالياق الخشنة , و نظراً لتعرضها للتلف 
والاعلال فى وقت دجي مؤدية إلى انبعاث دوائح كرمة واكساب المنتجات رائحة وطم 

يد مقبواين , فانه بجحب التخلص السريع منها كوقود أو سياد . 

وتستخدم البذور الجافة فى إنتاج زيت بذرة الطاطم ٠‏ وسلغ مقداره فها نحو منى, ١٠‏ بر 
وتقوم بتحضيره معامل مركرية فى مناطق صتاعة الطاطم ومنتجاتها ٠‏ وتلخص طريقة 
استخراجه فى فصل القشور والآليافى الخشئة عن البذود عزج البقايا فى الماء وفصل القشور 
والآلياف الى تطفو على السطح. وجمع البذور بعد ذلك أو بتجفيف تلك البقايا ثم تبويتها 


لاك ا 
مناعيا لفصل القشور والأآلياف التى يسبل تطارها وهى جافة ؛ ثم تطحن البذور ولستخرج 
الروت منبأ بطر بقة العصر (داجع باب |ازيوت النباتية) ؛ ويستخدم عادة زيت بذرة الطاط فى 
الكل والطبى وصناعة الصابون . وفضلا عن ذلك فان بذور الطاطم غنية فى موادها الدهنية 
والروتتينية مما مبيئها لآن تتكون عليقة صالحة لتفذية المواثنى , وتركيها الكيائى كالاتى : 

: التركيب الكماث لليذور غير الجافة‎ )١( 


مواد صلية 6 رطوبة 0 
(ن) التركيب الكياق لابذور الجافة : 

رماد 000 بروتدن 7 
دهون ار ألياف للي6 
نشاء 5 مه مراد أخرى 0 54ك؛رؤوا/ 


سكر (كسكر محلول) ,م 1ي/ز 
الطلميات الناقلة : وتستخدم فى نقل اللب الصافى للطاطم بعد استخراجه من مكان إلى آخر 
تبعاً لا يستدعيه نظام العمل . وان أكثّر المعادن 
ملاحة لصناعة تلك الطلمبات هو الروتز . ولايفضله 
فى ذلك سوى التيكل الذى يقف غلو أنه عقية دون 
انتشار استخدامه. ولا يصلم معدن الخديد 3 3 
صناعة الطلمبات اتعرضه المستمر للتاكل والصداً . 0 
وتقاب أنابيب لنقل الاب من معدن مئاسب بتميز بالصلابة وعدم التعرض للتأكل أو 
شكون أملاح سامة؛ وأكثر المعادن| نتشاراً فى صناعتها هو النحاس الاحمر . وبراعى طلائزها 
بالقصدر من وقت لآخر وهى مبمة شاقة لا يتستى القيام با على الوجه المناسب . ولذلك 
فل استعيال أناييب من الحديد مبطنة بمواد عازلة فى هذا الغرض مع طلاء مواضع التحامها 
يان ودنيثى ا للحرارة المرتفعة : وعلى العموم بحب تقليل طول الآنابيب الناقلة بقدر 
الاستطاعة حتى تتسنى العناية مها . 

ب - التركدز : ينقل اللب الصافى بعد استخراجه مباشرة إلى أجهزة للتركيز لتكثيفه 
فتن مقداد ين ار به ؛ وتتوقف هذه العملية على ءاملين مبمين ها درجة الحرارة الاستخدمة 
وفدة القسخين . وتتقسم آلات التركيد إلى توعين ها : 0 

)1١‏ أجهزة للتركيز تحت الضغط الجوى العادى : وتشمل أنواعا متلفة تصنع من 


طاسة ناقلة إلب الطياطم 


سس 8 سم 


النحاس أو خشب السيدر وم عملية الذكثيف فها فى درجة تتراوح بن 7ل له 
54 قراميلة . 

(ب) أجبزة للتزكير تحت تفريم هوا : ا عملية التدكثيف فيبا فى درجة تتراوم 
بن 5160 س له * فرنيتية تحت تريخ : 
عواق يراوح ين بس مج نوصة من 
الرثيق . وتفضل هذه الطريقة سا بقتها حيث 
تحتفظ اللب المركر التاتم بطعم أ كثر جودة 
وبلون أخمر غير محروق . وتتحصر أ عيوما 
فى ارتفاع تمن أجبرتها . 0 

وتتناول شرح كلا النوعين فما يأ : 

أولا: التركئزتحت!لضغط الجوى العادى: 
عدا عبينة الططاطي. وتشمل نوعين من الأجهرة 
هما أوانى التسخين مزدوجة الدران. 
وأحواض الطبخ : 


لأس الاوانى مزدوجة الجدران : وتصنع 


إناء للنركيز المت الضفط الجوى العادى 
عالياً من التحاس رخص مه وصلابة معدنه: وبحب طلاؤه من وقت إلى آخر بالقصدر منعاً 
الأملاحه الأمة. وتراعى الاعشارات الآانة: 

(1) أن تكون ذات حجم كيير لا بقل 
عن الف لثرا. حتى لا يؤدى صغر سعتها إلى 
الاخلال بنظام العمل والالتجاء إلى تخزرين 
الل الذى قد تعرض للقساد . 

زب) مراءاة ضغط البخار اللازم التسخين : 
يؤدى زبادة ضغط اللخار إلى ارتفاع درجة 
الحرارة بالتالىءو اذلك مج بآلا بفقلضتط البخار 
فى الأناييب الرئيسية عن ...11-1 رطلا 
عل البوصة المربعة الواحدة وألا يقل ضغط 


مخار الماء بين جدران الآوانى عن مع ١ه‏ 


لا ه88 مه 


رطلا على البوصة المر بعة ؛ ويكق ذلك لشكثيف اللب فى مدة لا تتجاوز معاسء ؛ دقيقة . 


(-<). يجب أن يكون الصيام المعد لانسياب البخار إلى داخل جدران الأواق كفيا لامدادها؛ 


القدر اللاذم منه . ويتوقف ذلك على عاملين مبمين أحدهما ضغط البخارء والثاى قطر صمام 
دخول البخغار؛ ويؤدى تضاعف هذا الضغط إلىتضاعف حجم البخارالماد إلى الآواى: 5 يؤدقه 
تناعف قطر صمام الدخول إلى زيادة حجر اليخار المار للا'وانى بواقع أربع مرات . 


5 أن يكون صيام عادم البخار كافآ لتصريف البخار الموجود فى الأواق عند فتحه 
فى وقت وجن . ويفضل أحباناً إيصاله بسيفون لابخار. وهو جهاز معد لتصريف الماء [اتكثف 
دون البخار الحى ز مصائد البخار) , 

(ه) يحب أن تحتوىهذه الآوانى على فتحات متسعة لتصريف اللب الكثيف لايقلقطرها' 
عن بوصتين ونصف . 

طريقة الاستعال : وتتلخص فيا بأتى : 

ول تنظيف الآوانى قبل العمل. 

ب طلاء جدرانها الداخاية بطبقة رقيقة من زيت جيد كريت الزيتون .أو دهاما بقليل 
من الدقيق نع التصاق اللب جدراتها وطفره لخارجها عند الغليان . 

م الإ .ديد مقدار الاب فى الاناء الواحد عن نصف سعته . 

5 32 يجب تقدير ون اللب قبل تعبثته داخل الآوان يتقدر حجمه ومعرفة كثافته . 

م - البدء بالنسخين جرد ملء ربع الاناء ثم علا" الربع الباق أثناء النخين . 

د - ألا يقل ضغط اليخار فى الأناييب المصلة بالآوانى عن ٠س (١٠١‏ رطلا قبل, 
إمرار اليخار ححيث لا بقل هذا الضغط عن مع - .١ه‏ رطلا على البوصة المربعة الواحدة 
عند التسخين 1 

؟ ‏ أحواض التركنز: وتصنع 
اسطوانية الشكل مخروطة القاع يراوح حجمبا ين - 
أنابيب للتسخين بالبخار .وتطل عادة هذه الآنايب والعيامات المتصلة ما الملامسة للب 
بطيقات رقيقة منالقصدر أوالكروم أو الفضة» وتدود الأحواض بفتحات يبلةقطرهام م 
بوصات وتعد ارور الل بعد تكثفه. 

طريقة الاستعال : وتتلخص فما بلى : 
ضع أفق ماما . والأنابيب المعدة للتسخين بانخداد بسيط 


الانواع الحدئة منبا من الخد يد المبطن عواد عاذلة . وهى 
لالدو ةنع للرأ . وترقد فى قتاعها 


و إقامة الاحواض ف موضع 


لوه« سد 


#«ا لاد تنظيف الأحواض وأتابيب التسخين جيداً قبل العمل مع طلاء الآخيرة بقليل من 
0ه اب يحدر الآنابيب عند تكخفه . 


تنقسم طرق اللكثيف إلى قسمين : تتلخص الآولى فى ملىء نصف 


اللب . وتتلغص الثانة فى تكثيف اللب بالتدرج ععتى أن يكثف جزء من اللب أولا إلى حد 
معين , ثم يضاف إليه قدر جد يد من اللب وهكذا حتى تتم عملية التركان . 

ثانا # التركيز تحت تفريم هوانى : وهى أفض ل الطرق صلاحية للاحتفاظ يجميعالخواص 
المميزة لل . وتستخدم فى ذلك أجهزة هزودة بطديات لتفربغ هواء إناء التركز فيا » ويصنع 
عن التحا سأوالحديد المبطن يمراد ورنيشية عازلة : ويحب أن تكون جدرانه ذات سعك يثاسب 
قبمة التف ريخ اوائى الداخلى والضغط الجوى الخارجى فى نفس الوقت . وتسخن هذه الآوانى 
باليخار الحى بامراره فى فراغ حيط مجدارها الخارجى : أو بامراره داخل أنابيب ترقد بداخلرا 
باتقرب من القاع . ويفضل النوع الآول لسبولة تنظيف الآولى فيبا عن الحالة الثانية . وفضلا 


عن ذلك ترود هذه اللأجيزة بفتحات مغطاة يزجاج سميك ارلقية الاب حال تركيزهء وعصايح 
كبر بائية لاسقاط أشعتها منالخارج فوق اللب ٠‏ وبأنا بيبرفيعة لآمرار رذاذ منالماء إلىوالطم 
الداخلل المينيات الدجاجية لفيلبا وفصل ما آد يتصق با من الاب حال تطابره عند الغاييان 
تحت التفريغ الموائى. ويحب أن تكون الأنابيب المنصلة بأوانى التركيز ميطنة بمواد عازلة .وأن 
.ود هذه الأوانى بأجهزة صغيرة لفصل عينات من اللب لاختباركثاقه أئناء التركيز . 


بم الأحواض 
للب مع مراعاة ارتفاع حجم اللب الممكثف عن السطح العلوى لآ نابيب التسخين مثعاً لاحتراقى 


متساوية . ويتحرك على منشور 0 مثبت فى 
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زتتقسم الظلبيات المفرغة للبواء إلمنوعين : أحدهها يعرف بالطزبات الرطبة و يبلغ جهدها 
الفراغى نحو من ++ نوصة من الوئيق , والثانى بالطليات المائة وببلغ جهدها الفرافى توأ 
من بزم؟ ‏ وج بوصة من الرئبق . ويتوقف مقدار التغريغ اموا على درجة <رارة الماء 
معد لاستقبال وكثيف تخار الماء المتبخر من الاب أثناء التركز . فيقل بارتماع الحرارة (أى 
بزداد الضغط الداخل فى أواق الزكز ) . ويختاف مقدار الماء المعد لتسكثيف البخار المتصاعد 
اختلاف درجة حرادته ( للاء ) والتفريغ الحوائى . ٠‏ وتقتصر فائدة أجهزة التركبز تحت تفريخ 
هوا فى المحافظة على الخواص الكيائية والطبيعية للب » ويتساوى مقدار الحرارة المستبلك 
فييا مع ما يستبلك منه فى أجوز 0 ة التركيز تحت الضغط الجوى :و تبلغ درجة حرارة ا لتركيز نحت 
تفريغ هوا قدره + بوصة نحواً من "٠‏ موبة واتحت شن ه الافسروة جواعة عر سن 


.ل * مثوية . 
التقطة النهائية للتركيز : وتدل عليبا كثافة الب . وتتراوح عأدة بن 64[ *راس ٠م37ءرا‏ 
وقد ترتفع إلى 768 3-0 320 ٠.‏ وخصوصاً عند إعداد اللب المكثف للتصدر ١‏ وتتوقف 


قن المقبقية على رغية لاع والمستهلك . ويجب النتص علبا بوطوح فى جميع العقود 
الجارية ألى قد بر برتيط مها أصحاب المعامل فى هذا الشأن 2 تم التعامل على هذا الاساس : يمعفى 
أنه إذا تقصت ككاقة لب اتفق على قيمته يواقع ١,١4٠‏ لل الرقم .رو أو ادتفعت إلى 
الرقم ه١٠‏ فان دقع أنه يم فى الحالة الأول على أساس 54 من القيدة المتفق علبا وى 
الحالة الثانية على أساس 5غ منها وذلك فى حالة الرضى بتسل البضاعة . 

وتقدر كثافة اللب بقئيئة الكثافة : أو بتقدير المواد الصلبة الذائية فى حلوله المرشم خلال 
طبقتن من قاش الجن باستعال الريفرا كتومتر 
(راجع الجدولين غرة بم و ؟ بالملحق ) أو ابيا 
ابدرومتر الكثافة أو ايدرومتر البركس ( داجع 
الجدولين تمرة و و١(‏ بالملحق) » يأو عيزان وستفال, 
ويتركب من عاتق واحد مقسم إلى عشر أقسام 
الطرفى العلوى لخامل معدن » ويتتبى أحد طارفيه وهو 
موضع التدريج العاشر يحلقة يعاق با غاطس 
(اعصوسام) ذجاجى . حتوى على ترمومتر صغير 
يبان درجة حرارة لمحلول الختبر » وعند العمل بوضع العاتق أنقيا يزان ماق, ثم > علا مخيار 


ميزان وستفال 


مس راج 377 مسيم 


صغير بحجم مناسب من الول الختير ثم يعلق الغاطس إلى طرف العاتق . حيث يغمر تماما 
جسمه الصاب با تحلول. ثم بوازن العاتق برو! كب معدنية صغيرة (لشبه فى شكلبا حذاء الفرس), 
توضع كلبا أو يعضها فوق العاتق ويبلغ عدد هذه الروا كب حمسا . ويزن أولها خمس جرامات 


لكاة جد لجعووى١‏ الكثانة د مكار 
وبعلق فى طرف العاتق . ويدل تعليقه على العدد الصحيح الآول . والثائى خمس جرامات ويدل على 
الرقم العشرى الأآول . والثالث ه,. جرام ويدل على الرقم المشرى الثانى . والرابع ه+,ء جرام 


3 


ويدل عل الرقم العشرى الثالت . والخامس ه. .,. جرام وبدل على الرقم العشرى الرابع . 
وتدلمواضع الروا كب الأربعة الآخيرة علىقمة الأرقام العشرية ؛ ويزن الغاطس والسلكالمثيت 
اليه 16 جرام .اث حجمة عم ستيمترات مكعية بالضبطاقى درجة 6ر1 * هدوية . وتختلف قممة 
أو نَ الرواككب والغاطس باختلاف المصانع المنتجة لما . ويعرف أتزان العاتق بمؤشرن 
أحدها بتصل بطرفه غير المدرج ( المثبت اليه قل لموازنة العاتق ) . والآخر بالجامل الرأسى 
لسيزان . ويجب اختبار الكثافة فى درجة ه,ه ١‏ * مثوية . 


مشال : إذاكان العاتق فى حالة اتزان . وكانت مواضع الروا كب الخنس عند تقدير كثافة 


ا 


الراكب الأول : معلق عند التدرج العاشر الراكب الرابع : فوق التدريج ١‏ 
ة الشأنى :فوق التدرج ةى الخامس: . ه 3 
ةث أكالت 1 5 ٍِ 

نأن كثانة الحلول هى دولكرا 


ويلاحظ فى حالة المحاليل التى تقل كثافتها عن الواحد الصحيح عدم تعليق الراكب 
الأول . ويقتصر على استخدام الروا كب الآربعة الاخرى التى تدل على الارقام المشرية فقط . 
وفضلا عن ذلك توجد طرق أخرى لتقدير النقطة النبائية للتركز , أهمها مقارنة حجم اللب 
المكثف الجمه الاصلى .ويتدعى ذلك تعدير حجم أواق التركاز بدقة ثم تدريج سطحبا 


وعم سدم 


الداخلى إلى أحجام عتلفة تبعاً لادتفاعها . ويك أحباناً استخدام عمى من خشب الران 
مقسمة طولياً إلى أقسام مختلفة لبيان الاحجام المتنوعة . وبراعى فى هذه الخالة [فراد عصا لكل 
إناء من أوافى التركان . 

بم - القليم : يضاف للب ؛ بعد تركزه : قليل من الملم تتوقف قيمته على رغبة الصانع . 
لتحسين طعم الل المكثف ٠‏ واخفاء الطعم المعدنى الذى قد يكتسبه يسبب التركز فى 
أوانى نحاسية » فضلا عن رفع كثافة اللب. ويحب إضافته للب بعد اتتهاء التركاز مباشرة منعآ 
لتفاعله مع النحاس . ويراعى فى العقود التجادية النص على مقداره عند الرغبة فى استعاله . 

- التصفية النهائية : وتقتصر على جميع الخالات التى يتطلب قبا انتاج لب مكثف 
ناعم الملس . وتستخدم فى هذا الغرض آ لات للتصفية مزودة بستائر معدئة دقيقة عر اللب 
المكثف خلالها بعد تسخيله الى درجة قدرها .1 * فرتهيتية (وذلك عندالاركيز تحت النفريغ 
ألغوائ ) . ويجب الحافظة على درجة حرارة اللب عندمروره خلال الأآ:اييب الناقلة إد باحاطتها 
بطيقة عازلة للحرارة كالاسستس. ومراعاة إقامة 1 لات التصفية فى مواضع قريبة م نأوافى التركاز 
مئعا للفقد الجرارى والتلوث اللكتريولوجى . 

٠‏ - التعبئة : وانستخدم فىهذا الغرض 5 لات للتعبثة مرودة بأنابيب التسخين للحافظة 
على درجة حرارة اللب .كا يكتق أحياتا بتعيثة الب حال تركة لآو انى التركنز أو ؟ لات التصفية . 
ويعياً اللب فى علب من الصفيح اسطوانية الشذكل أو مر بعة كبيرة يتراوح حجمبا درل 
لترآء وتقفل العلب التى يزيد حجمبا عن المواصفات المعيارية بفطاءات محواة صغيرة 
مستديرة الشكل . كذلك قد يعبأ اللب المكثف فى ير اميل خشيية سعة .؛ لتراً. والستخدم فى 
حفظه فى الخالة الآخيرة مواد حافظة كيائية أهمبا ملح بنزوات الصوديوم بواقع جرام واحد لكل 
كياوجرام مئه . وحامض اليك بواقع نصف لتر من محلول قوة ..ر برا لكل م+ لترأ منه . 

١‏ - التعقم : يكتق بتعيئة اللب المكثئف بعد تسخينه إلى درجة .4 * فرتبيتية بدلا 
عن عملية التسخين الابتدافى . وتعقم العلب فى درجة ٠.١.‏ * مثوية لمدة ه ١‏ دقيقة العاب كرة و 
وساعةكاملة للعلب بمرة ١١‏ ؛ وساعتين للصفائح سعة .؟ لترأ مع التيريد بالماء بعد كل حالة . 

١١‏ - التخزين : تنقل العلب والبراميل بعد التعيئة إلى مخازن مبواة » وترص العلب 
فوق بعضبا 5 سبق ذكره ٠‏ وترتب البراميل متجاورة فى طبقة واحدة أو طبقتين على 
الآكثر. 


لم #4 لم 


تانيا - عبن الطواطم : 

وتعرف فى مصر بصلصة الطاطم .وتتكون من اللب المكثف للطاطم . وتتراوح درجة 
تركز المواد الصلبة الذائية فيه بين م١‏ »© بز مقدرة بالتجفيف فى فرن كهربافى تحت 
تفريغ هوافى قدره ++-4؟ يوصة فى درجة ”/٠‏ مئوية ء وتتقسم إلى ثلاث أنواع وهى : 

(1) عجيتة الطاطم الخفيفة : وت#توى على 6 ب من المواد الصلبة الذائية الطماطم . 

زب) عجيئة الطاطم المتوسطة : وتحتوى على + هم بز من الموأد الصلبة الذائية للطاطم . 

رج) عجينة الطاطم الكثيفة : وتحتوى على «م يز من المواد الصابة الذائبة الططاطم . 

2 التحضير : وتتلخص فما يلى : 
(1)السل 2 ()التقع () الفسيل (: ) الفرز 
(ه) افرس ( 0 )التركز 7١‏ ) معادلة اموضة (م) العليم 
زوع التلون 2 (.:) إضافة مواد لللىء (15) احتبار التقطة اللبائية للتركيز 
(10) التعبئة ١‏ (10) التعقيم (4؟) التخرين . 

وقد سبق شرح الست خطوات الأول وتتلخص الخطوات الاخرى كلاق : 

ب معادلة الحوضة : يجب ألا تزداد الخوضة فى عجينة الطاطم عن كرء س هرا بز . 
ونظرآ لارتفاعا عن ذلك عند التركئز حت قد تصل إلى ه,وسع بد فاته يحب معادلتها 
عادة قلوية منأسية أو بفصل جزء من السائل الرائق للب ال مكثف بعد تخزينه مدة من الوقت , 
وحن تجنب الطريقة الأخبرة السرعة تعرض الب القساد الكتريولوجى والكياق ١‏ وأم 
المواد القلوية الرئيسية المتمملة فى هذ ١‏ الشأن هى كريونات الصوديوم ؛ ويلا فى الاهمية 
بكر بونأت الصوديوم . وتتميز الآولى عن الثانية يرخص الكن وصتر المقدار المستخدم منبا 
لفن فط من الثانية ) . وتلخص طريقة التعادل فى تقدير الموضة ثم وزن المادة 
القلوية وإضافة امحاول الما ناد الآخيرة إلى اللب بالتدرج . ويجب الحذر الشديد عند القيام 
هذه العملية نظراً للتفاعل الكياق وتطائر أ جراء من اللب الاخن بفعل الغازات المتولدة . 

م - القليح : وتستخدم فى هذه الصتاعة لنفس الاعتبارات الميئة فى الطاطم الكشفة , 
وتراوح وزن الملم المضاقف بن وم ٠.‏ وتجب إذاته فى قدر مناسب من الماء قبل 
الاضافة إلى اللب بعد إتتهاء تركزه . 

و - التلوين : الأصل فى هذه الصتاعة استعال ار الطاطم بعد اكتتال نموها وتاونبا 
بلون أحمر غزيرء غير أنه نظراً لرغية بعض المستهلكين أو لمدم اكتتال التلون يسبب عوامل 


م 


جوية طازئة وخصوصاً فى أوائل الموسم وأواخره. يلجأ إلى تلوين اللب بعد تركزه بصيغات 
حراء لإذاجع الجوء الخاص بالالوان بألباب الثالث) : أهمها الامرانث ؛ والارئيروسين 
باضافة:قدر مئاشب منها تبعأ للحاجة . 

٠‏ إضافة مواد الللىء : يقصد عواد اللىء جميع المواد الغريية المضافة للب الطاطم 
المكثف لرفع كثافته ٠:‏ وتشمل مواد كثيرة أهمها النشا. والبكتين والأجار والجزر والبنجرء 
وتعتير هذه الاضافة كنوع من الفش التجارى المحرم قانونا . 

520 تقدير النقطة النهائية للتركاز : وتستخدم فى فاك طريقة سر بعة تذسب لأتدروس 
(وسعملمة) تلخص فى استخدام جباز صغير الحجم يعرف بأسم (لعأع صم موا -وامت ) » 
ويركب من ثقل صغير أسطواق الشكل تلتحم به قطعة قصيرة من السلك ويعلقان مخيط رفيع » 
ولاستخخدامه توضع عينة صخيرة من الصلصة و فى خار صغير وترد سريعاً ثم يدلى الثقل بيط 
إلى سطحيا ( بعد تعديل سطحبا فى مستوى أ أفقى حماما ) . ) ٠‏ فيخترق الثقل السطم وكر بداخلبا 
عند ما تنكون خفيفة القوام : وينعدم مروره فى حالة ١‏ غبا الحد المناسب منالكثافة . ولذلك 
بصنم الجهاز من ثلاث أوزان عتلفة كالاقى : 

(1) يستخدم فى اختبار العجيئة الى يتراوح مقدار ما #حتويه من المواد الصلة الذائبة 
بين بن ل عم بر جباز نزن «بددرء جرام . 

(ن) يستخدم فى اختبار العجيثة التى ,تراوح مقدار ما تحتويه من المواد الصلبة الذائبة 
بين ٠‏ بس بر جباز بزن بمو . جرام . 

(<) يستخدم فى اختبار العجينة التى يتراوم مقدار ما تحتويه من المواد الصلبة الذائة 
بين وس يس بز جهاز بن #دورء جرام . 


آلة لتسخين عجينة الطياطم المعدة لاتبعئة 


لس #1 لم 


وفضلا عن ذلك يكن اختبار كثافة اللب ( الذى لا يقل مقدار المواد الصلبة الذائية به عن 
6 ./: ) علىء ملعفة صغيرة بعيئة منه وقلها بعد أن تبرد : فيدل عدم انزلاقها على يلوغها تلك 
الدرجة من التركز على الأقل » كذلك يدل احتفاظ العينة بسطحها. امحدب بعد أن ترد على 
ادتفاع درجة تركيزها كذلك يمكن تقدير كثافة السائل امترشح بايدرومتر مناسب . ويقتصر 
هذا الاختيار على الصلصة الى لا يتجاوز مقدار ماتحتويه من المواد الصلبة الذائية عن ١٠6‏ ./. 

١١‏ - التعبئة : وتستخدم فى ذلك آلات 
لللىء مزودة بأناييب (لمرور الصلصة ) تتتبى 
بصيامات لتعبثة وبأناييب للتسخين حى ثم 
التعيئة فى درجة لا تقل عن ”54٠‏ فرنبيقية , 
(وستعاض بذلك عن السخين الاتداق) 
وبحب تسخين اللب المركر فى أوانى مفرغة 
الهواء إلى تلك القيمة بعد بلوغه النقطة البائية 
المناسة من التركاز . 

١+‏ - القفل والتعقم : تقفل العلب 
مباشرة بعد التعيئة 5 تعظم ف درجة 0 


آلة لتعبثة عجينة اتطياط 


ملوية المددة نصف ساأعة للعلل حجم أمرة 9 . 
وساعة وصف للعلب حجم كرة 05 . باستخدام أجهزة لاتعقم من النوع المحدود الخالى من 
المقلبات . وتنخفض المدة السابقة فى حالة التعقم داخل أجهزة من التوع غير المحدود المزود 
تعدأات التعل 5 

الانتاج : ويتوقف مقداره علىعدة اعتارات رئيسية تشمل : صلف القار المستخدمة . و نوع 
العجينة النايجة . وطريقة الصناعة : ويتج الطن الواحد من مار الطماطم الطازجة نحواً من 
٠٠م‏ رطلا من اللب الذى حتوى على »,؛ بز تقريباً من المواد الصلية الذائية » ويك هذا 
المقدار لاتاج رطلا تقر يمأ هن عجيلة نحتوى على هار من المواد الصلية الذائية . أو 
٠9؟‏ رطلا تقر يبا من عجيئة تحتوى على 6 من هذه المواد . أو .و١‏ رطلا من عجينة 


تحتوى على 1007 منبا . 
ثانا اللواطم الحريفة : 


وهى مخلوط من اللب المصئ لقار الطاطم المركر إلى كشافة قدرها ١,١.‏ وتوايل تكسيه 


ل ل 
طما حريفاً » واتستخدم بكثرة فى بعض البلدان الأجبية لتقبيل اللحوم » ونودد فما يلى تركيب 
ثلاث أنواع مها : 

أولا ‏ طاطم حريفة متازة (منواه© برمموع) وتركيهها كالانى : 

خل مركر مقدار 2 .2 لتر قرنفل بمقدارهب,م رطل 
55 3 ولاه قرفة . 8 1 3 

يصل 8١‏ .سم رطل سكر عدم( ه 


ملم طعام 0 للك 0 
جوز الطيب 9 حك ى 


0 


نوم د ولار؟ 0« 
لفل أخمر دا هلار؟ 0 
وتتلخص طريقة التحضير فى خلط التوايل جيداً ببعضها وتعبئتها فى كيس من التهاش السميك 

وؤضعبا داخل إناء كير للتسخين . ثم يضاف إلبا المقدار الكامل للاء والبصل والثوم 

و..؟ لترآ من الخل .ويغل الخاوط ادة قصيرة من الوقت , ثم يضاف إليه القدر الباق من 
الخل والمقدار الكامل من السكر والملح » ويتر ك الخاوط يوماً كاملا أو أكثر (لدة لاتتجاوز 
الأسبوع الواحد ) حتى يتم تتبيل الخل واكتساب كبة التوابل . فيرشح ويعد للعمل؛ ثم 
يؤخذ ...م لتر من اللب المصنى للطاطم ويركر إلى نحو من ١6.٠‏ لتر ( أى حتى تبلغ 
كثافته .+ .رو )» ثم يضاف إلى اللب ( قبل أن تبلغ كثافته القيمة السابقة مباشرة ) نحوأ من 
ممغ لترأً من الخل المتبل بعد ترشيحه ويترك الخاوط بعد ذلك يغلى دقبقتين أو ثلاث .ثم 
ينقل مباشرة إلى آلات للتصفية النهائية لازالة ما قد محتويه من الآلياى الحشئة أو الأجسام 
الصلبة الدقيقة القريبة . ثم تعبأ المادة الناتجة وهى الطاطم الحريقة داخل أوافى زجاجية ؛ وتبلغ 

كتافها عادة نحواً من ١,1.‏ : ويفضل حفظبا بعلم بتزوات الصوديوم ٠‏ 
ثانيا # طاطم حريفة جيدة ( وربوادت موذه© ) : وتركيما كالانى : 
خل مركر بمقدار 17.١‏ لتر فلفل أحر عقدار ع دطل 
بصل .له رط قرنفل اه ١9‏ « 
ثوم و + أرطال قرفة 2 
جوزالطيب ٠ه‏ ه,» دطل 
وتتلخص طرنقة التحضير فى خلط المواد السابقة جيداً ببعضها ويغلى مخلرطها ببطء ساعة 

كاملة : ثم يتك اثنئ عشر ساعة برشح فى نبايتها. ويسخن المحلول المرشح مع قدر من السكر زنته 

لحان رطلا ومقدار من الملح زنته ...+ رطلاء ثم يترك الخلوط المتكون ليرد ويؤخذ ...م" 


3-7 


لتراً من لب مصئ من الطاطم » ويركز إلى حجم قدره مب لترا تقريياء ثم مرج جيداً ممقدار 
٠م‏ لترآ من الخل المتبل . ثم يسخن المخلوط حتى الغليان ويترك يغلى دقيقتين إلى ثلاث » وينقل 
إلى آلات التصفية ثم يعبأ مباشرة فى الأوانى الزجاجية ويضاف إليه قبل التعيثة قدر مناسب من 
ملم بنزوات الصوديوم . 
ناكا طاطم حريفة جيدة (منواج2© ععامطن) : وتركيبا كلاق : 
اب طاطم مكثف مقدار ..س لتر قرنفل عقدار لي رطل 
بصل ككل رطل جوز الطيب 5 
وم و 202086020350 مسحو بذورالخرد لالاسود ه 
تقل أحمر .ال هه اقرفة ا 
وتتلخص طريقة التحضير فى خاط المواد السابقة (عدا لب الطاطم المكثف) ببعضباجيداً . 
وتعبئة مخلوطها داخل كيس من التهاش اميك ثم ينقل اللب المكثف للطاطم إلى إناء كبير 
ويوضع بداخله الكيس ويسخن حى الغليان ويترك يغلى :صف ساعة؛ ويضاف إإيه عند اتتبائها 
و رطلا من إلكر و .م أترآ من الخل المركر . ثم يسخن الخلوط ثانية ويغلى أدة تصفساعة 
أو أكثر حى تبلغ كثاقته نحواً من 1.116 فيضاف إليه .م١‏ رطلا من الملم ونصف رطل من 
نزوات الصوديوم لحفظه . ثم بترك امخلوط بعد ذلك يفى خمس دقائق . ويرفع الكيس وينقل 
الحلوط المتكون إلى آلة للتصفية اللهائية لازالة بقاءا الألياف الخثنة والأجسام الصلبة الدقيقة 
الغرية عنها . ثم يعبأ بعد ذلك فى الآوانى الزجاجية . 


علا دهده 


١ 5‏ 
رايمأ - عضر الطواطى : 
:رداد الأهمية الغذائية لعصير الطاطم سنة بعد أخرى . نظراً لا ت#تويه من الفيتامينات 


رسم تمصي فى معمل لموضم الآلات والمعدات التعلقة يصناعة عصير الطياطم 
2 


به وه وح . وذلك رغماً عن تيسر الحصول علببا من كثير من المواد الغذائية الأخرىء غير 
أنه يندر وجود هذه الفيتأمينات مجتمعة فى مادة غذائية واحدة مما يقتضى استخدام أ كثرمنمادة 


ه96 سدم 


واحدة منها للحصول علبا بالقدر الذى توجد به فى ثمار الطباطم الطازجة . 
ولقد شرح ( دمئوء/لا صردةاة 9 ) فى مجلة الجبعية الطبية الآمربكية فائدة عصير الطماطم 
فى مقاومة مرض الاسقربوط فى الأطفال» وأن فى تناولهم لكنية منه تعادل ضعف مأ يتيسرلهم 
تنا وله من عصير العرتقاللاعدث عم حالات من الاضطرابات المعدية » فضلا عن ارتفاع 
مقدار ما حتويه من أملاح الحديد والمنجنيز والتحاس عن عصير اليرتقال . ا 
وعل العموم برجع الفضل اللاول فى صناعة عصير الطاطم خلال السنين الآخيرة إلى 
البحث العلى : ثم إلى الدعاية المنظمة . ولما كانت فائدة عصير الطباطم تتحصر فقط فى فيتاميناته 
ذان كل أهال طفيف أثناء تحضيره بؤدى إلى فقد قيمته الغذائية الحيوية , ولذلك يبذل أسعاب 
المعامل عناية دقيقة للسدافظة على صفات مادتهم الناتجة . وذلك كالآقى: 
) توفير الآسباب الصحية . وعوامل التبوية . والاضاءة الطبيعية فى معامل الحفظ . 
+ ) نظافة موارد المياه : وسهولة #صريف الياه المستهاعة . 
ع | تتخاب ثمار جيدة خالية من عوامل الفساد . 

؛ ) القيام بعمليات العصر والحفظ فى وقت وجيز لا يتجاوز دقائق قليلة . حتى لالتعرض 

الفيتامينات للتلف. 

ْ م0 استخدام آلات وأدوات صالحة لاعمل سبلة التنظيف » وأن بكون سطحها المعرض 
الامسة العصير خالاً من معادن الحديد أو التحاس أو البروئز . حت لا يتغير لون العصير أو 
يكتسب طعا معدنياً غبر مقبول . 0 

3( خفض مدى تعرض العصير لابواء الجوى عند التحضير منعاً لتأكدد الفيتامينات . 

ويعرف عصي الطاطم المعبأ فى العلب الصفيح » بأنه العصير الطبيعى غير المركر المتكون 
من السائل المستخرج بالعصر من ثمار الططاطم الطازجة الناضجة وامحتوى على مقدار صغير 
من اللب . 

طريقة التحضير : وتتلخص فما يلى : 

() اتخاب آثار الطازجة ( +) التجبيذ ز+) العصر (4) الخض 

(ه) القليم ) التعيئة (#) التعقم (م) التبريد والتخرين . 

و اتتخاب القار الطازجة : تحمل عصير الطاطم بعد | نتأجه جميع الصفات المميزة ار 
الطازجة . وتتوقف خواصه على طريقة الصناعة ذاتها .وقد يسمح فى صناعة بعض المنتجات 
الأخرى للطاطم باستخدام مار غير ممتازة فى صفاتها الطبيعية اعتادا علرطربقة الصناعة . غيرآن 
صناعة عصيرالطاطم تمنع ذلك » إذ مثل المصيرالنائج الصفات الرية الحقيقية لثيار. ولذلك يقتصص 
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عبل عصر امار الممتازة التاضجة الصلبة الخالية تماماً من عوامل الفساد البكتربولوجى وخصوصاً 
الفطريات . وتستخدم فى تحير المصير أنواع كثيرة من الثار والعيرة فى تحضيره هو المذاق : 
ولذلك مرج غالبا عصير عدة أثواع للحصول على طعم مقبول . 

+ التجهز : ويتلخص فق ثلاث عمليات رئيسية هى : الفرز . والغسيل . وإزالة الأجراء 
الخضراء وقد سبق شرحبا ؛ وجب أن تزداد عتاءة الصانع ا ف هذه الصتاعة إذ 'توقف علما 
صفات العصير الناتج ويؤدى كل إعمال بسيط فى أدائها على الوجه الكامل الدقيق إلى 
إتلاف صفايه . 

+ العصر : وتشتخدم فى ذلك آله السيكلون زعومعى ): وهى آلة مستطيلة الشكل 
نتحتوى عل اسطوائة معدنية ذأ تمسام ضيقة تتحرك بداخلبا مضارب لضغط القار خلال ثوب 
الاسطو!نة . ولاعداد القار للعصر لسخن إلى درجة لا تزيد عن وسم* سم 4* مثوبة لطارد جوء من 
المواء . أو تعصر الثار ماشرة على البارد . وقد تتعرض الفيتامينات فى هذه الحالة للتاف يفغل 
الأكدة لو جود الحواء , 

وبوجد فتامين و فى الأللياف الخراء للحم القار : وإدلك تؤدى التصفية الدقيقة إلى تقليل 
مقداره بالعصير الناتج . ويتعرض قتامين ج للاكدة بفعل الحواء الجوى تحت تأثير عوامل 
خاصة أثناء الصناعة لا عكن التغلب علها . ولا يتعرض فبتامين ح الموجود ياد الطاطم 
للا“ كسدة فى وجود الحواء الجوى مع ارتقاع الحرارة . ولقد نيت أن تكثيف عصررالطاطمتحت 
الضغط الجوى العادى إلى خمبى حجمه الأأصلى. وأن تكشيف تحت تفربغ هوا إلى مس حجمه 
لاص لا يؤديان إلى اتلاف ما محتويه من هذا الفتامينطالما كان إجراء هذه العملية فى وسط 
غعر معرض للبواء . فاذا ازداد تعرضه للهواء فان درجة تركيز الفيتامين فه تأخذ فى النقص . 

ب الخض ( مونمدامععمصوق ) : ويتحصر الغرض منها فى مزج السائل الرائق 
للطاط باللب الآحر له لتكوين قوام ماسب لأعصير ؛ ويجب أن يكون الخض كافياً ملع 
انفصال جرئة عن يعضبما وتكون سائلين منفصلين . وتشاهد هذه الظاهرة فى العصير المعيأ 

فى زجاجات حيث يلو فى هذه الحالة الاب الاجر السائل الرائق المنفصل . لاحاطة ققاءات 
هوائية دققة بأجراء للب . وفضلا عن ذلك يعمل الخض على تحسين طعم العصير الناج 
واكانه لشكبة خاصة لا تتوفر فى العصيرالخام ولا داعى لض عصير الطاطم المعد للتعبئة 
فى العلب الصفيح . إلا أن بعض المعامل تقوم بذ لك لتحسين طعمه . 

و اليم : يفضل إضانة قدر يسسسير من الملح للمصير بواقع ؛ ‏ + أرطال 


لكا .ليع ترآ أثناء سخنه وإعداده للتعيئة : والغرض من هذه العملة هو تحسين طعم 
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العصير ؛ وتراعى الاذابة ببطء منعا لامتزاج العصير بالحواء . 

٠‏ ب التعيثة : ثم بعبا العصير فى علب منالصفيح أو زجاجات با لات للىء ؛ وتعتير درجة 
حرارة العصيركتامل مهم يحب مراعاته عند التعبثة » ويحب ألا تقل عن هيم" فرلبيتية لطرد 
لمواء : وتقوم الطرق الحدبثة بتعيئة العصير تحت تفريغ هوا » وهر بلا شك اتجاه صالح 
لليحافظة على الصفات الحيوية للعصير . 

ب التعقم : تختلف المدة اللازمة لتعقم عصير الطاطم المعبأ فى العلب باختلاف حجم 
العلب ودرجة حرارة العصير عند التعيئة . ويبين الجدول الآنى الفترات اللازمة لعقم عصير 
الطماطم الذى تم تعبلته فدرجة .م١‏ * فرنيآية وهو : - 


حجم العاب ١‏ درحة الحرارة ا مدة التعقم 

مرة ١‏ | علم*” ةل ه دقائق 

ين ا ا 3 ا اه 

ل | ااه ْ ٠‏ دقيقة 
اسه ااا 


وذلك عند التحقم 9 أجبزة غسر حدودة حت الضغط الجوى ومزودة بمعدات للتقليب 8 
وتضاعف القترات السايقة عند التعقم بأجهرة محدودة خالية من معدات التقليب. 

بم التعريد والتخوين: ثم تمرد العلب مباشرة فالماء البارد لايقاف فعل التسخين, و انحافظه 
على خواص العصير . ولاتمام عماية التعقم :ثم ترفع من الماء وتترك لتجف ف الحواء وتغخرن 
بعد ذلك فى أما كن مبوأة , 


الوعشارات الك بولوعي لتىان التطعاطم : 
تتعرض كار الطاطم تبعا لقوها وتركيها الكياق والطبيعى للاصاية بكثس من الفطريات ٠‏ 
والخائر . والكتريا أنناء تموها الخضرى . أو داخل معامل الحفظ . ويدل إرتفاع عدد الفطربأت 
فى عينة من منتجاتها بعد الحفظ على شدة إصابة القار بالفطر أثناء الأو بالحقل . أو يسبب 
تبشمها عند النقل - أو تلوثها مأ خلال بعض العمليات الأآولية الحفظ . كاستخدام 1 لات لأفرز 
أو حوامل خشية أو أحواض التركيز ملوثة بها . ا يدل ارتفاع عدد اغتائر والكتريا إلى 
تعرضما التخمر والتلوث البكتريولوجى داخل المعامل» بسبب الاهمال فى إتهام عمليات الحفظ 


حال ورودها أى استخدام آلات أو أدوات ملوثة وغير نظيفة . 


ا م 0 0 


ونظرآ لما تتطلبه الصتاءات الغذائية من مواد عَذائية طازجة مكتملة النضج خالية من جميع زم خلية ثوماسزايس: المعدة لتقدرعدد الاحياء الدقيقة بالدمووما8 وواع2-قصمط1) 
أسباب اتلوث الكتريولوجى . ونظرا لصعوبة تقدير هذه الخواص ف متتجات الطاطم على (ال0ع ومشديوه وتوجد منبا أتواع معدة لتقدير عدد الأاحياء الدقيقة فى المواد الغذائية . 


وجه خاص لطبيعة تضيرها وصناعتبا وضع بض الباحثين طرق مناسية لبيان مدى صلاحية 
هذه المنتجات للاستبلاك الغذاق على أساس صفاتها البكتر يوئوجية وأهمها : 


اخلية توما سد زايس أتقدس عدد الأحياء الدقيقة 
رع الخلية ذات السطح المرتفع لهوادد (ا6© دناس سملة لموسواع) :ولا تتاف 
عن الخية السابقة إلا فى خلو سطحها الوسطى ( الذى يلغ قطره ٠‏ ملليمثرا بالضبط ) 


من التقسم . 
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الخلة ذات السطح المرتفع لهوارد 


طريقة تقدر عدد الفطريات ل+وارد : تنظلف خلية هوارد وغطاوها الزجاجى جيداً . 5 
3 ترضع نقطة صغيرة من العيئة الختيرة بطرف مطواة صغيرة على السطم الارتقع للخلية » “م 
درن يوضع الغطاء عليا حذر وتضغط العينة بين سطحى الخلية والغطاء حيث ينتظم توذيع العيئة 
لا # طريقة هرايد (ووطرعلة ورددواة) :وح الطريقة ترف عا الولانات | على السطم الرتفع للخلية وحتى بتيسر الين بين المواد الصلبة غير الذائية وهيفات الفعار ٠‏ 
المتحدة . ولقد وضعها (ملعوسدوق) م ( دوو معطمعا5 ) وجمل مأ رسمياً منذ عام لاحل ا وجب مراعأة عدم اتفصال السائل الحمل بالمواد الصلبة الذائية وانسيابه عن منطقة السطح 
وتلخص فما يأق: ا لمرتفع .نم توضع الخلة الرجاجية فى الميكرسكوب وتتبر تحت قوة مكرة قدرها :» مرة » 

الآدوات : ]١(‏ مكرسكوب حتوى علىعينيات وشيئيات عدمة اللون تعطى قوةمكرج 2 / وبراعى تعديل طول الآنيوبة الحاملة للعدسة العينية حيث تبلغ مساحة الحقل المكرسكون نوا 
قدرها .كبرل .ومرة. 1 1 من ١‏ | ملليمترا مربعآ على السطح المرتفع للخلية» ثم تحرك الخية تحت الميكروسكوب 578 


1١1 
ذم اناعم‎ 
ود‎ 


الفطرياث انق تلوث الطاحم او 


أ 
3 
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هرات لاختبار خمسين موضع هنبا على الأقل ( وقد يتطلب ذلك إزالة العينة واستخدام عيئة 
أخرى من المادة الختيرة مرة أو أكثر ) » وتلاحظ الهيفات الموجودة بالعيئة ويقدر عدد 
الحقول الملوئة بالفطريات . ويعتير الحقل ملوئاً عند زيادة طول الهيفا الواحدة عن سدس 
قطر الحقل ثم تقدر النسبة المثوية للحقول اللوثة .و تعتي ركلعينة تحتوى حقوطا المسكرسكوبية 
أكثر من .ه .!. من الفطريات كادة ملوثة يحب إعدامها وعدم تسويقها . 

طريقة تقديرالخائ, والجراثم لموارد : يتخب بار مدرج حجم ٠١١‏ ستيمتر مكعب 
من النوع ذى المدادة ثم علا بعشرين سنتيمترا مكمباً من الماء المقطر . وتضاف إلا عشرة 
سنتيمترات مكعبة من العيئة المراد إختيارها ثم تمرج العيئة بالماء جيدا بالتحريك الشديد لمدة 
وو .م ثانية . وبراعى فى العينات المكثفة كصاصة الطاطم استخدام .م ستيمتر مكعب 
من الماء وعشرة ستتيمترات مكعية من مثل هذه العينات . كذلك تخفف العيئات شديدة التأوث 
تبعاً القسبة الآخيرة ٠‏ وقد ت#تطلب بعض حالات خاصة كشدة التركز المتاهى زيادة درجة 
التخفيف . ثم تكب العيئة اتخفقة ٠٠:‏ مزجها بجيدا داخل كأس مناسب . وتنظف الخليةجيدا 
خلية وما زايس ) ثم تقلب العيتة داخل الكأس وتترك بعد التقليب م سه ثوانى . 
ثم تؤخذ ملا عيئة بطرف مطواة صغيرة وتوضع فى منتصف التقسيم الوسطى للخلية . وتخطى 
بالنطاء ححيث ينتظم توزيع العينة على مطح القرص مع عدم السماح بانسياب العصير المحمل 
بالمواد الصابة الذائية عن منطقة التقسيم الوسطى الخلية . ثم توضع الخلية تحت الميكروسكوب 
وتثرك بدون تربك ادة لا تقل عن ٠ ١‏ دقائق . ثم يبدأ بتقدير عد الأحياء بقوة مكبرة قدرها 
مرة . وبكتق بتقدير عدد الخائر وجرائثم الفطر فى نصف مسطح التقسم للخلية . أى 
الموجودة فى ثكمانى مربعات كييرة من التقسيم العام لهاء ويتكون كل مربع كير من 


0-5 ربع صغير 5 وبراعى عدم تقد عدد الاحياء الراقدة على خور واحد كر بعين متلاصقين 


إلا مرة واحدة مئعا للخطأ . 


ويدل عدد الخائر وجرائم الفطر الناتم على عددها فى ,'. ملليمتر مكعب من العينة 
فى حالة تخفيف العينة ثلاث مرات (باضافة .؟ ستتيمترمكعب من الماء إلى. وستتمترات مكعية 
من العيلة) . ويلاحظ ضرب عدد الخائر والفطر ) الناتجة عن عينة مخففة بواقع مم؟ من 
لكل. ؟ سسم” من العيئة ) فى الرقم م للحصول على عددها فى الحجم السابق من العيئة . 


1 


المأء 


تقديرعددالكتر يا لهوارد : ونستخدم العيئة ذاتها المحضرة لتقدير عدد الخائر وجراثيم القطر 


فى نقدير عدد البكتريا . على أن ترك العيئة لمدة ١0‏ دقيقة بعد التحضير وقبل البدء بعملية التقدرء 


لقنا ده 


وتستخدم قوة مكيرة قدرها. .ى مرة » ثم يقدر عدد البكتريا الموجودة مخمسة مر بعات صغيرة 
من التقستم » وتكرر هذه العماية عدة مرات مع ملاحظة تغيير موضع المربعات حتى كثل العيلة 
التيرة , ثم يؤخذ «توسط عددها فى المساحة الواحدة المكونة من خمسة مربعات ٠‏ ويضرب 
العدد النايج فى القيمة . . ٠‏ . . ,, فى حال تخفيف العينة ثلاث مرات ‏ وفى القيمة. . ٠...‏ ,لا 
فى حالة تخفيف العينة تمع مرات . ومثل حاصل الضرب عد الإكتريا فى الستيمتر المكعب. 
الواحد من العيئة . | 

الشرح الحساناطريقة هوارد : تتبين الخطوط الرفيعة الموضحة على الرسم التقسيم العام لخلية 
ثوما ‏ زايس : ونين الربعات المرموز إلها بالحرف (1) الأقسام المستعملة لتقدير عدد 
الخنائر وجرا ثم الفطر كا تبين المستطيلات زس) الاقسام المستعملة لتقدير عدد المكتريا؛ ويتركب 
المربع الواحد (1) من 7٠‏ مربع 
صغير ويدل جموع عدد اتائر وجرا ثم 
الفطر ثمانى من المربعات )١(‏ على 
عددها فى '. سم" من العيلة وذلك فى 
حالة تخفيف العيئة بالماء بواقع ١‏ : م 

يلغ طول الضلع الواحد من 
المر بع الكبير ( المكون من ١١‏ عر بع 
من مر بعات )١‏ مللمتراً واحداً. كا 
يلغ عمقه زا ملليمتر فيكون حجمه 
الكامل ١١‏ ماليمتر مكعب. ويكونحجم 
نصف المر بعات ( المستخدمة فى تقدير 
ا اود لاه 9 امئان قد ميا قن الام القن 
المكعب الواحد ٠‏ ولما كانت الع ث مرات ؛ : 
فكون حجم العيئة المستخدم للاختبار الواحد ١‏ من الملليستر المكعب ر أىح )< ٠)‏ وهو 
حجم العيئة التى ينسب إليا عدد الخائر وجرائم القطرء ‏ , 1 

ورجع السيب فى استخدام العامل الحساق ...٠ر١٠٠‏ قرع أو بيت .ون إلى أن المربع 
الواحد من ( | ) محتوى على خمسة مستطيلات» أىأن المر بع الكببر العام حتوى على ٠‏ .م مستطيل» 
وما كان حجم المربع الكير العام يعادل .٠.‏ ملليمتر مكعب . فانحجم المستطيل الواحد يكونه 
من لير المكمب الواحد , وماكانت اليئة تخفف ثلاث مرات باضافة 


5-5 فك كوو أ 
التقسم العام أحلية نوها ع 


١ 0 
١ جم مد‎ 26 


دارا هه 


قدر حجميا من الماء ؛ فيكون حجم العينة فى المستطيل الواحد هو لح ع« ,ل, عت سايم 
من الللليمتر المكعب الواحد 
عيوب طريقة هوارد : وتنحصر فما يأقى : 
([1) عدم صبغ العينات الختبرة وضعف القوة المكبرة المستخدمة, مامنم القيزالواضم 
بين الأنسجة النباتية وهيفات الفطر الملوئة لها 
؟ ‏ صعوية الثيز بين خلايا البكتريا الكروية وبقايا الأنسجة الممرقة , والاكتفاء 
لهذا السبب بتقدر عدد اللكتريا العصوية فقط دون الكروية النى قد تسكون ذات علاقة كبيرة 
بفساد متتجات الطاطم . ١‏ 
+ س عدم دقّة التعلمات المتعلقة ار را اج العينة, وتخفيفا» ونظافة 
الخلية .وسيم ال تدر ق الاخبار »و تع اخية وعلافا . 
ع استخدام معاملات حسابية عديدة . 
ه ‏ تقدر عد الخائر وجرائيم الفطر معاً الصعوية الكييز يلها . 
+ - عدم اتميزلمدى تاوث العيئة بالفطر . 
مزايا طريقة هوارد : وتتحصر فى تأثمرها ص صدف كار الطاطم المعدة الحفظ ء 
والآلات المستخدمة فى صتاعتها وتهذيها للطرق العملية المتعلقة باتاجها » ولقد كانت عاملا 
مهفا بالر غم م منعبوسبأ | العديدةقى م الطاطم من الوجره الصحية فى جميع البلدان 
التي أخذت ما . وخصوصاً الولابات المتحدة الأمركية . 
نايا طرق أخرى تنسب للباحثين فينسينت (امعءوزيا) ؛ وميلآر (:3416) ؛ وغ رهما 
وقد وضعت لمداركة أخطاء طريقة هوارد بصبغ غشاء رفيع من العينات للتميين بين الاحياء 
الدقيقة لم تعترف بها رسمياً الحيئات المشتغلة بصناعة منتجات الطاطم , 


أوثر 5 الول المرمس : 
وهو غذاء يتميز بطابعه المصرى الصمم . محبوب أدى الطبقات الختلفة للشعب . ولعل أول 
من قام بتعبئته داخل العلب الصفيح هو الخواجه أميل عبد صاحب مطاحن الدقيق #صر 
القديمة [بان الحرب العظمى (1914 18 1) ٠‏ ؟! قام قسم البساتين منذ سئوات قليلة بتعبكته 
أيضاً داخا ل العاب ونج فى ذلك نجاحاً كيرا ٠‏ وتتلخص طريقّة قم البساتين فى تدميس الفول 


عا م 


عل نار هادئة لمدة تتراوح ينم م١‏ ساعة شم تعباته داخل العلب بعد التصفية مع إضانة 
علول ملحى إليه أو زيت أو سمن وتعقيمه فى درجة حرارة قدرها .عم* ريت لدة .و 
دقيقة ٠‏ وقام قم الصتاعات الرراعية بكلية الرراعة عام وحور تجارب عدة لتدميس الفول 
داخل العلب مباشرة ونح ذلك , وهى طريقة مستتبطة عن الطريقة البلدية للتدميس الى تدحصر 
فى تعبئة الفول داخل قدور من الفخار وإضافة ماء إليه وققل فوهاتها جيدا ثم نقلها إلى الافران 
المعدة لها ( المسترقد علد العامة ) . فتدنن القدور داخل القيامات ثم تشعل فتحترق 
هده تفوت من أدبع ساءات . ثم ترك القدور داخل رمادها حتى الصباح حيث يتم 
تدميس القول . وتتلخص طريقةكلية الرراغة فى اتتخاب حبوب الفول الصعيدى المتميزة با كتال 
000 . الحيوب والتلون بلون أبيض مائل للصفرة الخفيفة . ثم تغسل جيدا بعد فرذها 
تعبأ داخل ال هلب براقع ١6‏ جراما ( ثلث دطل ) لكل علبة ( حجم ثرة ؟ ) ء مع إضافة 

. وزدت ( بواقع عشرة جرامات ت لكل علبة ) وملمح فى حالة |' لرغبة فى التدميس فقط . أمأ فى 
حالة إعداد الفول للاستبلاك المباشر فيضا إليه مقدار من عصير الطاطم والماء والمواد الآنية : 


| النية الثوية 1 | النية الثوية 
اسم ألادة ا 0 اسم الادة 32 
0 اما ا نبا لحجم المخلول 
تعد حمكيد 
من ا ِ لوم . 5 7 : ا لاه 
ا 9 
بصل . ا 3 مله ارعس كسك فزن 020 


ثم تعبأ العاب با محلول فى درجة الغليان . وتقفل مباشرة قفلا مردوجاً . وتعقم فى درجة 
قدرها .عه فرهيية لمدة أريع ساعات ؛ ثم تيرد جيدا داخل ماء بأرد . 


مايا - اللوبيا الاق : 

تستخدم حبوب النوع المعروف بالأزميرلى ؛ وتفرز حبوبه جيدا ثم تغسل 100 
عاء دافىء تبلغ حرارته .م" فرتبيت لمدة ١9‏ ساعة امع تغير الماء واستبداله بقدر 
من وقت إلى وقت» حتى يتيسر إزالة الطعم الغضمنها وتليين أنسجتها الصلبة , ثم ترفع من ما 
النقع وتعبأ داخل علب من الصفيح حجم ما ا 
الحروب داغل العلب لول مغلى من حساء العظام وعصير الطاطم بتسبة قدرها :1 . 
وحضر حساء العظام بغلى عظام القصبة والزئد فى الماء ء مدة من الوقت , ثم يضاف لاعلب م ريج 
مغل من السمن والبصل والثوم والملم » وتقفل العلب مباشرة قفلا مزدوجاً وتعقر فدرجة 


ارا مدال 


4.٠‏ * فرنهيتية المدة سأعتين ٠‏ ثم ابرد. تبريدا ١‏ خا ثا فى الماء. البآرد , دين الجدول الآني 
مقدار المواد المستخدمة فى -تحضير. اللوييا ١‏ اعبأة فى العلب عن 1 


ثانا -- الشاصونا الجافر : 


وتنبغ خطوات العمل المبيئة فى الحالة السابقة مع استعال المقادبر الموضحة فيه أيضآ 2 

وتعقر العلب مدة ثلاث ساعات ثم ترد خائياً فى اللاء اليارد مياشرة 
راهنا - ورى العلس 2 

وتلخص طاربقة -حفظه فى جمع | الأوداق الخضراء ٠‏ اللبينة الى لم تفقد نضريا ؛ بشرط 
ألا جاو ز قطرهآ تمانى ستمترات . شم تقر رذ وتغسل جيداً بالتقع فى اللماء عدة هرات » 
“م ترتب فوق بعضهأ فى مجموعات ( كفوف ) راوح عدد الأوراق بالمجموعة الواحدة بين 
.1 ورقة؛ وتجمع الاعناق فى ناحية واحدة ثم تلف المجاميع على حالة لقائف أسطوانية 
( اصابع ) وتربط تخيوط رفيعة من خوص النخيل ثم تسلق فى ماء مسخن لدرجة الفليان بلدة 
دقيقة واحدة . وتفل فى الماء بعد ذلك لازالة 1 ثار ماء السلق , ثم بحل رياط امجاميع وتعباً 
الأوراق داخل علب حجم أكرة + بنحو ١٠١٠‏ ودقة( .ه؟ جرام تقريياً ) . ويضاف إلبا 
لول ملحى بواقع . :+ سلتيمتر س قوة وع بز من الملح ( 1 سالومتر ) و ه.,. م" 
ائيأ لطرد الهواءلدة خمس دقائق , وتقفل بسرعة ثم 


تعقم اللدة تصف ساعة فى در رجة +؛*” فرابانية . وتمرد بعد ذلك مباشرة ىق الماء ثم نترك 


من حامض الستر يك ثم تسخن العاب 


لتجف . وتخرن فى أما كن مبوأة حتى النسويق . 
4 حفظ . السردين.. 


السردن واه العلى (.م5 3706112 موة) نوع من الأسماك يعرف بهذ! الاسم لانطلاقه فى 
قطعان ؟ ذيرة حول شواطى٠‏ «جزرة سردينا ١‏ الكامنة فى جنوت فرنسأ 0 وكش وججوده قف 


سم ا ها" ميلد 


ابنجز البيض المتوسط وخصوصاً:جول جريرة سرد ينيل 1 الاطلانطيق لاسياتيا؛ 
والبرتخال وفرنسآ .تكن فى'الواقع إطلاق هذا الاسم غل أنؤاع أ خرى من السمك عل أن 
توق فيا ,صفانت وحجم البتردن اللتقيقى ٠‏ ولذلك فد يطلق على سمك الرنئجة الصغير , وعل 
بعط الإسياك. الأأخرى قبل باؤغبا ومثاها النوعان (همة) و (عمألهف8) يعرف السردين 
الانجلى راسم (كسفمقطةائط: مؤميراج] .وذلك فى غالة:عدم تجاوز النتين أو الثلاث من 
عه وباسم (ولمقطعائم) إذا زاذ عن ذلك . 1 

ولقد تفرد :الفرنسيون فى عام 041 يق القتع باطلاق ان م السردين عل التو المعبأ فى 
بلادم :+ وذلك . مقتضى حم قضاق , ولكن كثيرآ ما تخي ابلدان الاجنية هذا الاسم 
وتعقبه بكلمة تدل على كوله معبأ :فى بلادها حتى لا تقح تحت طائلة القاثون ؛ عماولة منها فى 
استخدام اسم السردين وإطلاقه على أتواع السمك المستخرجة من تحارها والمعبأة فى بلادها . 

ويتميز السردن الحقيقى ,| كتساء جسمه بقشور ذات لون مائل للاخضرار حول التصنف 
العلوى مها ٠‏ وامتداد خط دقيق أزرق اللون على ظبرها ٠‏ وقشور فضية اللون حول النصف 
الل ميا . 

وتعتبر عملية صيد السردين من أدق العمليات وخصوصاً إذا كان معدا للحفظ فى العلل . 
وتستخدم لصيده مراكب شراعية صغيرة الحجم ٠‏ وبراعى عند تفريغ شحنة الششبك | المستخدم 
للصيد عدم الامساك بالسردين بالود . ومن المعتاد وضع طعم للسردن فى الشباك مصنوعاً من 
بقايا بعض النيتان المملحة : وجمع السردين من الشباك الكبيرة تستخدم شباك صغيرة الحيجم 
بدوية ؛ ويجب مدع السردين من التخيط بالشباك حتى لا تتاف صفاتها : وييدأ فى صيد السردين 
المحد للتعيئة فى العلب فى المح البأكر وستمر ف ميده إلى ما قبل الظبر . فتوقف عملية صيده 
ويشحن توا عراكب تخارية إلى معامل الحفظ 
صيده: وينم السردين المصرى إلى صئفين هما : 


الى تقام لهذا الغرض بالقرب من شواطي. 


اأاسد السردينة الم, روهة وتعرف بأسم (0112ة عم أ ليوة) : وهو نوع مهاجر ينطلق 
فى قطعان كبيرة الحجم ٠‏ يظهر فى البحر الأبيض بعد هرور أسبوعين إلى خمس من بلوع 
مياه الفيضان إ ليه , ويكون فى مبدأ ظبوره نحيل الجسم ومتبك » لوضعه للبيض خلال الصيف 

عدا قليل منه يصل مصب النيل وهو متلىء الجسم ٠‏ و بمجرد 7 الدردين أمام عرق لتيل 
َأَخل :فى التغدية بشدة متناهية على النياتأت الدنيئة انحمولة بواسطة طمى النيل : وعلى الددياتوها 
البحزية والجندريات الدقيقة المتكائرة فى ذلك الوقت 0 بسبب الطلاق المقادير 
الحائلة من مياة الثيل إلى البحر 


الأبيض ؛ وسرعان ما يسمن السردين وعتلىء جسمه ويكثر فى 


حب اي ع 


الحجم حت بلغ جده الأقصى خلال توفير .. ثم ينقص ,مقداده بالدري . بمجزد اتهاء قيضا 
النيل + .ويندر وجوده ف المياه المصرية بعد أواخر إيثائر.. وبذلك يلغ طول موستم.ضيد 
نحوأ من خمس شهود إلى خمس ونصف ء أى من نحو منتصفب أغسطس إل أواخخر ينار 
بحلاف النوع الثانى الذى يبدأ ظهوده فى أ كتوير ٠‏ وبتهى فى أواسط ينار" و الواقع فر 
طول موسي كلا هدين النوعين يتوقف إلى حد كبير عل :مدى ارتفاع فيضان النثل وميعاده وعزٍ 
عوامل كبائية وطبيعية معيئة ترتبط بهذا المؤضوع ارتباطا ‏ وثيقاً . وعند اتا مومم تقذبد 
بالمياه المصرية ( أمام الدثثا ) يأخذ بعد ذلك فى الرخيل والمباجرة: نحو امثاطق الشرقية م 
البحر الآبيض المتونط . فببلغ الطول المتوسط للسرديئة الواحدة من هذا النوع عند اكتما 
الفو فى موسم التغذية أمام الدلنا تحوآ من ١,‏ ستتيمتراً . والوزل نحو من ٠*١‏ جراما. ويكور 
هذا الترع تحوأ من ..م بز من بجموع السردين الموجود بالشواطىء المصرية . 
+ السرديتة ا مفطرة و تعرف بام (دطع و العم ت0جو5) ويتضم م نأطوار حيأةٍ هذا النوع 
فى كرية اكز استيطانا بالمياه المصرية عن النوع السابق وبوجوده مياه أقل عمقاً عن الآخر . 
ويبلغ مومه فى المتوسط نحو من أربع شهور تيدأ :أ كتوير وتتهى بأواخر يناير . ولا بعيش 
على الفراد بل عتلطاً مع جماعات التوع الأول : ويكون نحواً من ٠٠‏ بز من ججموع مقدار 
المردين الموجود بالمياه المصرية ٠.‏ ويبلغ فى المتوسط طٍ له الكامل ف حومسم تغذيته أمام الدلنا 
توأ من ١4‏ ستتيمتراً . ووزته فى المتوسط مع جراءاً ٠‏ ومختتى بعد التهاء موسم تغذيته أمام 
الدلنا لمدة تتراوح بين + ؛ أشبر ٠‏ ثم يظبر بعد ذلك فى الميناء الشرق بالاسكتدرية . ولا 
بزيد مقداره فها عن عشرين مركب للصيد 8 ويتميز فى هذه الفترة برداءة صفاته وبلوغه حدآأ 
من الفو مبيثه للرحيل إلى مياه أ كثر عمقاً للتوالد ٠‏ ويبلغ طوله المتوسط فى هذه الحالة نحوآ 
من در 1 ستتيمترآ ووذن قدره ,رم جراما ٠‏ وقد مختلط معه مقدار ضئيل للغاية من:النوع 
الأول الذى يلغ طوله فى هذه الحالة تحواً من ٠0‏ سنتيمتراً فى المتوسط و+ه جراماً فى الوزن . 
مناطق السردين فى القطر المصرى : يوجد السردين الصالم للحفظ فى العلب والقليح فى البحر 
الأيض المتوسط ف المنطقة الواقعة بين رشيد ودمياط : أى أمام الدلنا . وذلك فى موسم 
التغذية كا مر الذكر , وأصلح المناطق لاتامة معامل الليفظ هى دمياط حيث يشتبه ى مهاجرة 
السردين من الغرب إلى الشرق ؛ ولا يصلح سردين البحر الأحمر للحفظ يناتا ولا قيمة له . لآن 
هذا البحر جديا بأحبائه المائية إذا قورن بالبحر الآييض. نظرآً لطبيعتة الجغرافية . وعدم 
اتصاله بأنمار تصب فيه وتنقل ليه الأحياء الدنيثة التى تتدملها جموعة البلانكتون . وه 
الأحياء التى تعتير أساس الحياة البحرية ‏ 


برا سم 
«المقدار الموجتود .من السزدين فى المياه المصربة ':. يين. الجدول الاق المقدار الموجود من 


سردن قالبحر'الاييض:( تبعا لما صين منه) ونسنته المثونة مجموخ الامتالك البحرية المصادة ؛ 
_قمتة باللجتيه اللصرى . وذلك خلال المدة المتخصرة'بين عات 150 و ه8؟١‏ وهو : 


باريد أطدالمحة لوبي يمري عر وي :| قنةالسرفين. 
0 الطب | ال لللاسماك البحرية بالجنيه المصرى 
١‏ فض ا ا 

1 دا وموم | 0 غم ب 
لي | 0ن | ف" 8 ااه 
مكقد /, يف | خدد | ؟رلاة ْ عد 
لل | لظا | لهند ” 4 ا - 
15 لاكملا | حءل/ا؟( | نكي | لتففنيل 
اعحر | ككمم | الإهرءط | 2202 كرام | لمعه 
كد | كنده | كولم /ارة4 | اككحله 
عكهذ | حولك | الامعررا 6 | فلاملاء 1 
ةر | 5-66( | لامكدر ) 7 | مقييفق 
وا ا ماله | عككة | لك ش لمات 

خوسطالستوى| 3 لبقلا ا 1 كتيل 


تاريخ صناعة حفظ السردن فى العلب : يرجع ذلك إلى عام غم عندما تمكن الفر نسيون 
ن حفظه بثانت (وعامويح) لآول مرة » ثم نقلت الصناعة لانجلترا ‏ ومنهالاولايات المتحدة 
م ملاها . وأشبر البلدان المشتغلة بصناعته فى الوقت الحاضر هى فرنسا واليرتغال وأسبانيا 
السويد والنرويج والولايات المتحدة وانجلترا واليايان. 

خطواتٍ عملية الحفظ : وتتلخص فها يل : 

١د‏ الحصول على السردين الطازج : :الأصل فى الحصول عليه صييده بواسطة مرا ب 
راعية .ضغيرة الحجم معدة لم#ذا الغرض ٠‏ ولستخدم فى الوقت الحاضر سفن تخارية 
خيرة لنقل السردين بعد صيده بسرعة إلى معامل الحفظ المقامة على الشواطى. حت لا يتعرض 
ساد . يحب أن يتم نقل البردين إلى المعامل بعد صيده فى مدة لا تتجاوز ست ساعات . 

فو يقبع صادو السردن على الساحل الشرق لأمريكا طريةة خاصة حيث يقيمون قبل مهاجرة 


السردين إلى متاطق التغسذية ظائر بحرية داخل البحر تعرف نسم (و0/61ا) » ثم مباجمون 
السردن أثناء إنطلاقه فى جماعاته حتى يتم تسريه إلى.داخلها ؛ ويشركونه فب فترة من الوقت حتى 
يتم هضم غذائه فيصيدوته بعد.ذلك..الشباك كالمعتاد ؛ ويراعى عند الصيد بذ العثاية الكافية 
للحايظة ع ل أنسجة السردين ومنع تصادمه تالشبالك : وعدم الامساك نه باليد» واستخدام. شياك 
صغيرة ذات .شكل مخروطئ لنقله من الشسباك الكبيرة إلى سفن الشحن ؛ كذلك براعى عند 
شحنه من وضعة فى طبقات غير عميقة حتى لا يتهشم جسمه الرقيق : ويفضل لذلك تقسمم عفرن 
السفيئة الناقلة له إلى أقسام صغيرة لمع انزلاق الموجود. منه فى الطبقات العلوية » ختى لا تبثم 
أنسجته أثناء النقل إلى معامل الحفظ . : 

ويتم فى المعتاد صيد السردين فى الصباح المكر ء حتى يتس البدء حفظه قبل الظهر ٠‏ وق 
حالة تعذد النقل السريع خاط عقدار مناسب من ملح الطعام حتى لا يتعرض للقساد . 

؟ ‏ الغسيل : يغسل السردين جرد وروده إلى معامل الحفظ » وتستخدم لذلك آآلات 
ذات رشاشات لإزالة ماء الحر .وما قد يكون ملتصقاً .+ من الآدران أو الكائئات البحرية 
الدقيقة ٠‏ وتجرى بعض المعامل على طريقة أخرى للغسيل تتلخص فى غسيل السردين أثناء حمله 
من سفن الشحن إلى أحواض القليم. ويكثر استخدامها فى المعامل المرتفعة عن سطم البحر . 
وفى هذه الحالة تؤدى الالات الناقلة (ووءنن!5) عملي النقل والغسيل فى وقت واحد . 

م تجهيز السردين : وتتلخص فى تقطيع رؤوسه وإزالة أحمائه الداخلية » وتستخدم 
فى أداء هذه العملية مقصات كبيرة صلية السلاحين حادتهما . وتزال الاحشاء بالضغط البسيط 
على جانب الردين قنفصل اللسلة العظمية والأحشاء وتخرج عند موضع اتصال الرأس 
بالجسم . وتؤدى هذه العملية إلى تلافى أسباب التلوث عند القليم ببيبب ما قد يوجد من المواد 
التى لم يتى هضمبا . فضلا عما تؤدى إليه هذه العملية من إنقاص حجم السردين ونسيل عمليات 
تحضيره للتعبئة ونقله وزيادة السعة العملية الحجرالتجفيف . ويبلغ مقداد الفقد نحواً من ,رم ب . 

غ ‏ المليح : ينقل السردين بعد تجهيزه إلى أحواض للتمليح معبأة محلول ملحى مركز 
تتراوح درجةتركز الملح فيه بين ٠.‏ إلى ه؟ بزاء ويترك السردين فيه حتى يتم تصبلب أفسجته 
الرخوة بانقصال الرطوية الزائدة بأنسجته » وتختلف الفترة اللازمة لام تصلب الأفسجة بين 
نصف ساعة إلى ساعتين » وق المتوسط.همع دقيمة ٠‏ وتوقف على حجم السردين وتوعه 
وحالته العامة . : 

م التغريد : وتتلخص فى نقل الردين بعد تمليحه وغسيله إلى 1ل التفريد + لتوزيع 


وترتيب السردين فى صوانى غير عميقة مصنوعة من الشيك المنين تعرف بصواق التفريد ‏ ويبلغ 


سد ويم سم 


السطح الآفق. لكل منها نحو من .ب سلتيمتزآ طولا.وهغ :ل .+ سنتيمتراً عرضاً » وسعتها 
اس 86 سرديئة كأملة أو 1 سرديئة مجهزة ؛ وبراعى عند رص السردين على الصواق 
الحذر من تلامسه ببعض منعاً لألتصاقه عند التجفيف , وتمرق أنسجته السطحية عند فصله . 

+ الاتضاج : وتتلخص فى وضع الصوانى: على حوامل ناقلة ذات عجلات ودفعها بعد 
ذلك إما إلى : 3 | 

(1) حجر البخاز حيث ترك معرضة لفمل البخار الحى داخلها لمدة تتراوح .بن 
ماس و وأدققة, ومها إلى جر التجفيف حيث تعامل: بيار ضعيف من الحواء الساخن تبلغ 
درجة حرارته .نحواً من "٠‏ فرتميتية ٠»‏ وتترك داخلها حت يتم:طزد. جميع الرطوبة الرائدة 
من السردين ٠‏ وتتراوح مدة التجفيف بين ساعة إلى ساعتين ٠»‏ وتستخدم هذه الطريقة بكارة 
فى كل.من الرتغال وأسمانيا . 
رت أو إلى آلات القلى حيث تعلق. الصوانى فى حوامل معدئية متحركة داخل أحواض 
مستطيلة تملا" بالزيت (عادة زيت بذرة القطن) ويخن إلى درجة .؛م*” فرتبيئية ؛ وتراوح 
طول مدة القلى بن ع + دقائق للسردين الصخير و.٠  ١١‏ دقيقة للسردين الكيير » 
ثم يعامل السردين بعد ذلك باليخار الى ( كا قد لا يعامل ٠)‏ ثم يترك ليبرد لمدة 
+ بو ساعة ( طول الليل عادة ) ٠‏ وتستخدم هذه الطريقة فى قرنس! ويرجع الها الفضل فى 
امتياز طعم السردين الفرنبى عن سواه . ْ 
ب التعبئة : ثم يتقل السردين إلى مناضد التعبئة حيث يقوم عمال مدريون بازالة القدر 
الزائد من الذبول نيعا الأحجام العلب : وتم هذه العماية باليد العاملة ويرص السردين داخلبا 
التادل محذر وعناية حى حتفظ يُظهر مقبول عند قت العاب » ويضاف اليه زيت طاذج 
( ويفضل ذيت الريتون المديد ثم زيت القطن الجديد) »ا قد يضاف اليه وخصوصاً للا نواع 
التبلة منه صلصلة خردل ٠‏ أو صلصلة طاطم ؛ أو لول مخف من الخل المتبل ؛ وتراعى 
إضافة الزيوت أو المحاليل بعد تسخيها إلى درجة ..م” فرتميقية ٠‏ 0 

و قفل العلب : ثم تقفل العلب مباشرة وخصوصاً الصغيرة منها فى الحجم بدون تسخينها 
ابتدائماً » وبكتن فى هذه الحالة باضافة الريت أو الول الساخن إلى درجة ٠‏ فرابيية إلى 
السردين بعد تعيلته فى العاب كذلك قد تسن العلب 'تسخينا إبتدائيا مناسبا بعد أن تقفل 
تفلا غير عك ثم جم عملية القفل بعد انتهاء عملية التسخين . 00 

9 - التعقم : تعقم العلب بعد الققل مباشرة فى أجهرة خالية من معدات اتقليب تبعا 
للقواعد الاتية : 


لامعل سد 
آي يه 
دجم الم ْ درة الحزارة ا طول ئةالسقي 
1 ا اطغ . 
ا أ 5 
| ا 
د رطل ا 86ل مويه | 1 ساعة 
1١ | 3 . ٠. 1 5 :‏ 0 
ه ا 2 © 
للا جام الى 7 تزيد عن ذلك | م#.1*سدهة1ؤ * موية ا ل ساعة 
/ ا 


٠٠‏ - التعريد والتخزرين : تفل العلب المقغلة بمحلول قلوى ساخن مغ الدعك ‏ بفرش 
متأسية . لازالة آثأر المواد الدهنية . وتغسل ثائية عماء بأرد . ثم شرك لتتجف بعد أن تبرد 
وتخزن فى أما كن مبواة - 

الإنتاج : يكن الكيلوجرام الواحد من السردين المطرى لتعيئة نحو من أريع علب سعة 
نصف رطل , وئلاث سعة ثلاث أرباع الرطل » ويقدر تمن الكيلوجرام الواحد من السردين 


بتحو + م قرشا. 
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ضكنا رممتصمد0 مأاعىىننه0 عاأعامممت فبعلت 1 #عاتلتممقه ٠.‏ 
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لك لات لمأاعاجولا :./37. ونعممعمانت لمة بط .11 بممملة .15 
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(©؟) حين عارف سن سعد أبو راية 5 تتيثة سوق الهليون فى الك الصفيج ء سبئلة 
الأعاث السلية ( قسم الصناعات الرراعية عل كلية الزراعة © ء رقم ه + .,)1١51-(‏ 

(8؟) حسين عارف وحن سعد أبو راية م حفظ الب الخضراء فى المل الصفيح » سللة 
١الأيحاث‏ العملية ( قم المبناعات الزراعية س كلية الرراعة ) » رقم 1ع (3158190) . 

(6؟) حين عارف وحن سعد أبو راية م تعبئة الحضر الحافة فى العلب الصفيح > سلدلة 
الأحاث الملية ( قسم الصناعات الزراعية ‏ لية الزراعة ) , رقم © 2 (585 )ا 

(5؟) حسين عأرف وحسن سعد أبو راية » حفظ السردين فى العلب الصفيح » سللة الأعماث 
المسلة ( قسم الصاعات الزراعية ‏ كلة الزراعة ) , رقم 5 » (194-0), 

(ا؟) حين فوزئ > تقرسر عن مصايد القطر المصرى فى عام +ع.هة ١‏ س إدارة أعناث المصايد » 
(وزارة لثالة )ا ء (كتعود4, 

حن قوزى » البحار وأحياوها والقيبة العمرائة لدراستبا ل إدارة الأحياء المائية 
.والمايد - ( وزارة التجارة والضناعة ) » (1585) ٠‏ 

(4*) مصطق رياش عّان » الصناعات الزراعية س الؤكمر الزراعى الأول » (85ف 7 ' 

(0*) مهران قتحى ء ستاعة الصلصة فى فصر سب المؤر الزراعى الأول , (1585) . 

رذم) ولتحهام اق ٠ج‏ » وصفات متزلية لحفظ الطاطم - تعر رقم ٠5‏ » » (قسم البساتين 
ونترة الرراعة ) ,: لكجال). 


ءا سد خصرات تصيدرها مكات مختلقة 


-قسوائق اأأععم5 : (معداع مما ىك وى ماللدة. أه عفوعع ا : وفسقوة. 1١‏ 
عاتم لغممة0 وتمرة ئلم وزع 

/م51لله! ممتممقك عطتله عقممهلة : ج120 ومتصمدن ع1 .2 

ل : اأعمسمح أمعصممماعيع6 امه طععوعمة؟ جا" لوضملتممععام]1 ع5 .3 
1 ماخ أأسظ : متمافظ أمعمن ما ومتمصمدن لمع عتواط 


3 


4 1 :ادق زم18ةا5 لعاأملا 55 1 أقمي مل لصة عتواط مك ر ماغلط : .4 


85 اللناءة 121 مع وعلمقومه0 اع عصدا8 عع ر وأالط. .5 


, 2.6 لماعم اتامة/0ا) لنت كله لالت لوال ةلا 1 6 


(لبإمماععرلط 

تمه ألمت ع1 (مامعطيونن3ة). عههة أه عن كاله كم علها5 .7 
.(1929 امع معمم: 1925 ]0 اع )' 0وللهع امهل م5 أأبنع لفوممن 
دنا م ع سخ لووك مامع أ 5غ م1 61 وطماغملى و28 554 28 
. .(1933) ,160 .مللءءاابا8 ,وعمأهامه؟ أه 

0000 “امام ونا نة اتنامع 1 رأماوم8 0 اق عا ,9 
ليان لفناهدم قال امع ر6 كت اله بلفللقاك .عم 


فى د يجلات 
انامأ ااا ععتلنال علهميه1! ومتصمةه جعشن ,ساموت لمم ملكلا ,نولل5 1١‏ 
133 ,3 انال لعقمون عط؟ :ا دقما © السو الا 
اوتاولاظ تممه عط1 بفعمتقسه1 أه عوسلنن5 عط : .[ الا رلروم ١-2‏ 
.1931 ,8 


10 325 0 50 8 ع5ألم © لوقع عم 116 ك8 038 110 3١‏ 
.933 ,15 للممة رععمدقن ه15 رووعءط أه قموت 


.23,1932 .30ل : م#عممه0 عط]1 ركماهقسه؟ لعسموك عمأووعع مم8 ع ماتلا .4 


زط كوع لالد ك0 متاق تمدع عط عمنأه أ اع قدا : .آءث2 سدعايع؟] .5 
:33 ,25 بطع2 ب عمعممهت عط]1 راوع1ا 


ل لوت 5 ماع16 وام منقسه 1 .ل.ل رنروع از عمق .6 


عتناز رعهمة ومتأصصد0 رز مالم عم 1 

0 .كنا أو كأمعدمع؟ نافمعل8 5لئله50 لهأه1 لصة عمأه© : ملالط .7 
,18 لإأنا[ ؛ تعصصه© عط زر وعلة: 0 

مععاوء/0 : وقممامام5 وملاعوط طعوعط 05 بزلنا5 0 برمقصائط .8 
1926 60 تعطعه2 0ل0ة عع مقت 

تعمصو© أه بأتاده© عط اععكامة طعتطس و5نماعة2 .باز رطاتلمد .9 
.1936 أذناعوة ع8 1935 .نهل ر .لما .مالا عمق ع8 عنم[ , لوع2 أتبمظ : وعماهمه 1 


0 السابع 


شاد المواد الدذاء ئية العبأة فى الملب الصفيس ء :1 كل معدن العلل » الهالات 
التفصيلية ساد الكيائى للفاكبة والخضر وات م الفساد البكتريولوجى اللواد 
العذائة أاميأة بالعلب * اللرموقيلس 3 اختار العلي السأة بالواد الغدائية . 


0 كسار المواو الغزائي العأ فى العلب ب الصفم : 


تعرض المواد الغذائة المعبأة فى العلب الصفم خلال الفترة المتحصرة بين عملي التعيئة 
دالاسجلاك لكنو من» عوامل الفساد الى تؤدى إنى :لفها » وتنقسم الى قسمين رئيسيين هما: 
( ! ) الفساد التاثىء عن التفاعلات الكيائية ( الفساد الكاق). 
( ب ) القساد التاثىء عن الأحياء الدقيقة ( الفساد اللكتربولوجى ) . 
ويتغير تبعاً لذلك الشكل الخارجى للعابالصفيم المعبأة بالمواد الغذائية ؛ ويتوقف مداه على 
توع ومدى فساد المواد المعبأة . وحجمالعلب : وتوع معدتها. ٠‏ وع لكثيرمن الاعتيارا تالآخرى . 
وتتحصر الأتواح الختلفة لفساد العلب الصفيح أو ماتحتونه من المواد النذائية فما يأقى: 
ري 1١‏ العلب المتفخة ) 5الع59 ): وتتميز بأنيعاج طرفها للخارج تكون بعض الغازاى 
دبا بفعل الاحياء الدقيقة . وإذا ضغط على الطرفين المتفخين ذانهما يستردان شكلهما ثانية 
بعد رقع الضغط » وتتميز المواد الغذائية المعبأة في هذه الخالة بعدم م صلاحيتها للتغذية ٠‏ وقد 
تكون سامة فى حالات معيئة وخصوصاً عند توفر الظروف الخاسة ١‏ و باسيلوس اليوتيوليدي 
ولافراز توكسيئاته السامة . 
و ترجعغالباً أسياب تفاخ العلب المعبأةبالمواد الغذاثيةغير الحضية إلىاعتبارات بكتري و لوجية , 
ف حين ترجع أسباب | نتفاخ العلي المعبأة بالمواد الغذائية الخخضة الى عوامل كيائية شحصر فى 
تفاع ل أحماضبا مع معدن العلب وتكوين غازالايدروجين اتلك لايتمى هذا النوع من الانتفاخ 
إلى هذا القسم .كذلك قد ترجع أسباب انتفاخ العلب فى هذه 3 العلب 1 الصفيح 
مثا اما ىج لجاياتما مواد غذائية غير مسخنة , مع عدم الفيا بعملية التسخحين الا بتدادٌ فى على 


م 


الوجه::الكاق اطرد المواء والغازات .كا قدرجع أبدأ | إلى تفي ادتفاع الأرض عن مستوى 
البح و تقاض الضغط الجوى بالتالى . ْ 

.م # العلب المنتفخة _بغاز الأيدرويجين ( والعنوده معومم هرق ) : وتمتز بتولد غاز 
الادروجين لتفاعل المواد الغذائية المعبأة ف العلب مع معدتها . وتتعرض الواد الحمضية فقط 
البأتلذا التزعمنالفساد ٠»‏ وتتمين بصلاحيتها النامة التغذيةوترجع أسباب تكو نغازالايدروجين 

لىالعزامل الأية: ‏ 

(:1) ادتفاع الجوضة بالمواد الؤذائية المعبأة . 

( دت) استغال المواد. الورنيشية العاز ذلة فى دهان الجدران الداخلية الماب , 1 

<١‏ ) وجود مواد د كمائية كالكيريتات تعمل على تنشيط عبلة الا كل ؛. وخصوصاً عند 
ارتفاع الحوضة بالموادالغذائية المعبأة بالعلب اعلب ؛ ونظرآ لوجود اللكبريت بمعظر الححاليل الكمائية 
المستخدمة فى مقاومة الحشرات والأمراض الفطرية وتعرض الثار بالتا! ل تاورث به فان هذا 
العنصر يتحول بفعل القوة الختزلة 3آ كل معدن العلب إلى كبر يتور |يدروجين ؛ وبكو الجدران 
الداخلية للعاب بطبقة سوداء ويكسب المواد العبأة طعا غير مرغوب . ويساعد على توالد 

از الايدروجين . ويك وجود هذا العنصر عقدار جرئين ف المليون فى المواد الغذائية المعبأة 
لاملا لمم وخواصها ولنوليد غازالابدروجين . ولا تمنع الموادالور نيشيةرسوبالكبريت. 
وتنحصرالطريةة الوحيدة لل:تخلص منه فى غسيل الُار جيداً . وقد ت#توى بعض المواد الغذائية غير 
الخضية كالخضروات على عنصرالكبريت , ولذلك يفضل تعرئته! داخل علب مبطنة باينامل (ح) 
لمقاومة تأثيرالكيريت ‏ وتحتوىهذه المادة على مقدار ضثيل لاغاية من أحد أملاح اازنك التى تنميز 
بعدم صلاحيتها للانتشار داخل المواد المعبأة بالعلب . والتى تعمل أيضاً على حاية المطمالمعدق 
حيت تقوم يتكوين مركب عدم الأون والتأثير يكسوالسطمم الداخلى لعل عند ملامستها لاغازات 
الكبريتية . ويفضل على العموم تحاشى المركبات اللكيائية المحتوية على الرنك فى -الة تعيئة 
الفاكية لمنلاحيتها لأذوبان ولللويث منتجانها . غر أن مقدار هذا التلوث عدثيل للغاية وغير 
ضار بالصنخة , وتحرمعادة التشربعات العذائية استخدامه . 

) د ) تخرين ) العلب الصفيح المعبأة بالمواد الغذائية وخصوصاآً الخضية منبافى 'مخازن عر 
عبواة ١‏ ويؤادى ارتفاع درجة ارا الى شدة كل معدن العلب وتفاعله مع أماض المواد 
النذائية المعبأة مها . 

(ه ) عدم تبريد العلب تبريداً كافياً بعد التمقم 

(و) وجود مواد صابة صالحة لامتصاص أملاح القصدير تعمل على إزالته عن معدن 


1 - 


الصلب .فتعرضٍ الطبقة الآخيرة إلى فعل أحماض المواد الغذائية مؤدية الى تولد الاندروجين . 


(3) تسخين العلب الصفيح تسخيدآً ابتدائياً غير كاف يؤدى للاحتفاظ بحجم مناسب من. 


غاز الا كسيجين عند القفل ؛ ويعمل الآخير بالتدريج إلى إزالة القصدير عن الصلب الذى يتعرض 
إلى أحاض المواد الغذائية ‏ : 
رح ) ملىء العلب ملا تامآ يؤدى إلى انتفاح العلب الصفيح المعبأة بالمواد الفذائية الخضية 
عند توفر إحدى العوامل السابقة بسرعة شديدة عند مكون أى حجم من الغاز. 
م + ل العلب المتئفسة ( ومع0نومم8 ) : وتتمين العلب لصن في هذه الحالة بعدم إحكام 
تغلباما اعد على تسرب ألواء إليبا » وقد تكون المواد | النذائية المعبأة معقمة لقيام الحلقة 
الرخوة ( اعكاودع دك ) الحيطة حاقى الغطاء والفاع من الداخل بترشيح ألحواء المار إليبا : 
وتتميز العلب المتنفسة باتخفاض تمريغما الحواتى عن القدر المعتاد . 
2700 ع العلب اللولبية ( ومعومؤومة ) : وتتميز العلب الصفيح فى هذه الخالة يروز أحد 
” طرفييا أو كلييما بروزاً 0 الدققة , ٠‏ أو بسبب تفاعلات كيائية أو لعدم 
ا للقواعد الملبعة : 
تخون مثل هذه العلب فى محال دافتة ذان الغاز الذى تمتوى عليه هذه العملب يتمدد وبيرز 
أحد طرفيا أوكلاهما للخارج . وتقشأ حالة مائلة نمام لذاك عتد عدم إحكام قفل العلب مايؤدى 
إلى تسرب أخواء إليها وإلى فقد تفريخبا المواق . 
يئر وير العلب ألم رأ ( ومعمملاع ) : وتتميز العي الصفيح فى هذه الحالة ببروزطر رفيها إلى 


ام وا 


القيام تعمليه التسغين ! الابد أو إلىتعيئة الموادالغذائية بأردة ٠.‏ وعئدما 


الخارج عند ضرا بشدة عنى حاجز صلب . ويرجع سبب تلقبأ إلى عدم القيام يعملية التسخين 
الابتدانى على الوجه المناسب . أو لفقد تفريغها الهواق . 

ملحوظة : يصعب القييز بين العلب المنتفخة واللولبية والمرنة لآول وهلة , ولتتميزيينها ترفم 
درجة حرازة العلب قتتحول العاب المرنة إلى علب لولية ؛ ثم تتحول إلى علب منتفخة لتغيرالضغط 
الداخلى عند !رتفاع درجات ار ارة. ويجب أن يلاحظ أ نَ العاب المنتفخة تحتوى غالياً عب مواد 
غذائية #الفة لا تصام للتغذية بتاتاً. فى حيين أن العلب اللولبية والمرنة قد تكونحتوياتها سامة أو 
غير سامة . ولذئك يفضل إعدام المواد الخذائية المعيأة فى هذه الحالات الثلاث . 
سمط + المك المتكمشة ( ددمت فعاطلعىن8 ) : تتميز العلب الصفيح فى هذه الحالة يتكسر فى 
امتقا مة هيكلبا ! اي يي ٠‏ أولعدم كفاية 
ختبا ابتدائيا لطرد أهراء وازيادة تعبلتها عن الحد المنأسب »: وتتعرض عادة علب كرة. ١‏ 
إلى هذه الحالة من الثلف عند 4 خأ بعد التعقم وخصوصاً إذا كانت درجة حرارة ا 


/ابجرا]ة سم 


. توجب رفع ضغط البخار داخل جواز التعقبم عن مقدارالضنط الجوى امعناد ء ولذلك يفضل تبريد. 
مثل هذه الدلب تحت ضغط تتناقص قيمته بالتدريج حت ىتتساوى مع قيمة الضغط الجوى . 


ب حموضة المواد الغذائية المعيأة مع احتفاظ العلب مظبرها الخارجى ( عننه 00 


وكين هذه الحالة بتاف المواد الغذاتية لمبأة فى العلب الصفيح بكتريولوجاً . لفو بعض أنواع 


الكتريا الحبة الحرارة (اللرموفيلس ) فيب ويضاحيا اي مع احتفاظ العلاب 


بشكابا الخارجى وتكتسب المواد الغذائ اثية فى هذهالحالة طعماً خضياً قد تصاحبه رائحة ضعيفة » 


وتتميز الخضروات بكوتما أ كر المو ادالتنائية ع ضةلحذا النوع من الفساد . وترجعأسباب الفساد 


ا ا ا ات 


الحفظ ذاتها . وعدم توفر الشروط الصحية بالالات والمعدات المستخدمة: ويقتضى ذلك القيام 
بتعبئة الخضروات ف أقصر وقت مكن عملا بعد القطف , والعناية حفظها . 

00 العلب آل د مععادع 1 ) : وتتميزالعلب فىهذه الحالة برشح علولا رنضحه عل 
الجدران الخارجية لاحلب : تبعاً للاتسباب الاتية : 

. ) الخطأ فى قفل طرف المصنع للعلب ( القاع‎ )١( 

زب ) الخطأ فى قفل طرف معمل الحفظ للعلب ( الغطاء 6 

زع ( لطا فى صناعة هيكل العلب . 

ّْ د ) تكون ثقوب ف العلب لا كلبا من الداخل أو لصدتها من ايع 

ه) مرق العلب بفعل ضغط غازى شديد داخلبا ٠‏ تأشىء عن تحال المو 

0 » أو عن تفاعل أحماض المواد الغذائية مع معدن العلب 0 الايدروجين. 


مرت كل عون الغلت م : 

تتعرض العلب الصفيح المعبأة بالمواد الغدائية الى اتفصال القصدير المبطن لطبقات الصلب 
المستخدمنفى صتاعة جدرانها وتفاعل أسماض المواد المعبأة معبا » وتعرق هذه الحالة بالنآ كأ 
ويتيسر مشاهدة الطيقات الآ كلة بالعين الجردة» وتظبر اراق كطبقات متنظمة لامعة الأون 
ناشئة عن تعرى طبقات الصلب بعد اتفصال القصدر علا : وهو المعدن الذى يكسب العلب 
الضفييح لوتها الى يفن تأكل معدن العلب الصفيح يكونه أ أنواع التلف الذى تعرض 
له الموادالغذائية المعبأة » والذى يؤدى إلى كثير من المتاعب الصتاعية والخسائر المالية لاشتغل 
بصناعتها .. وهى حالة كيائية كبر بائية ( وومعوغم امهنمعط© معمهاع ) ٠‏ تضمن تغير 
الحالة المحدنة المنفردة إلى الحالة الايونية الذائية أو بالعكس . 


د الغذائيه المعباة 


سس بك ع 


بعض العوامل المؤدية لآ كل معدن العلب:الصفيح المستخدمة.فى حفظ المواد الغذائية : 
0 0 ون عد ويزه اخل أت تون الل »أو مع المواد 
الغذائة امحفوظة أو هع غاز الايدروجين . 


ميك روسكوب لالختبار معدن العلب الصفيح 


© كل معدن العلل الصفيح 


سول د 


:م ب:درجات حرارة التبخين الابتداق والتعقم : تعمل درجات الحرارة المرتفعة على 
يادة #آكل معدن العلب على شرط وجود غاز الاكسجين أو آثار منه . ولا كان.من المستحيل 
لتخلص الام من غاز الا كسجين : فان معدن العلب يتعرض للتاكل دائهما وترتف مقداد 
لك غلى طبيعة عمليات الحفظ . ونوع اللادة الغذائية المعيأة : 

.د التحريك : يعمل التحريك ( ولوكان بسيطا ) على زيادة مدى الكل . 

درجة الرطوبة الموجوذة فى الهواء انحيط بسطح المعدن : وترتيط ارتباطا وثيقا مع 
كلية غاز الا كدجين الموجود فيه . 

هد درجة: الازوجة للمادة الحفوظة وعلاتتها 
بكمية غاز الاكسجين: وانتشار الأحماض . 

د - تركيز المواد الصلبة الذائبة وترتبط 
باللزوجة ونشعع الجرارة . 

+ تركين الموضة . 

بم - مساحة سطح المعدن المعرض للبواء . 

و- مدى نعومة السطم الداخلى لممدن 
العلب وخلوه من الانبعاجات ‏ 

.و مدى أمتلاء العلب . 

وس تركب معدن العلب : فالعلب 
المصنوعة من معادن متوافقة أقل عرطة للتأكل 
عن العلب المصنوعة من معادن متنافرة . 

؟؟ - تركيب المواد الغذائية : ساعد بعص 
مواد الكيائية كبجات الانتوسيانين وأحماض الامين والأزوتات وخلافها على اللأكل . 

مو ل وجود عوامل مؤكسذة . 

ع وجود الاحياء الدقبقة المكونة للغازات داخل العلب بعد التخزين 

التلوث المعدنى للواد الغذائية المعبآة فى العاب الصفم : ترجع الأماث الهامة الخاصة 
بالتلوث .المعدى للواد الغذائية المعبأة فى العلب الصفيم الناثىء عن تقاعل مركياتها الكوائية 
مخ الجدزان الداخلية للعلب الصفم إلى أوائل القرن الالى ٠‏ دل تابر التحليلات الكمائية 
الختلفة .إلا آثاراً لا تذكر من الصلب ملوثة للواد الغذائية اعبأة فى العاب ٠‏ ويرجع 
تأكن الصاب فى هذه الحالات إلى تفاعل أحماض ااواد الغذائية مع معدن للب الصفيح 


خدوش بسطح أو- ح من الصفيح 


سس م #88 سم 


حدائه لخالة تعرف ( بالثقت الدقيق ) ٠‏ تنشنأ عنبا تقوب دقيقة ة لا ترى.العين: الخردة, 


تؤدى إلى إزالة القطاء القصدرى المبطن لسطم طيقات الصلب .. ولا تسبي المقادى الذائة 
من الصلب والملوئة للواد الغذائية المعبأة داخل الملب تسمماً بل على المكنى تكون أملاحاً 
حضية للحديد عند تفاعلب! مع أحماض الفاكبة ؛ وهى مركيات تميز بفوائدها الحيوية , 
ولعل القصدير هو أ كثر المعادن التى اهتمت ببحتها أكثر الحيئات المشتغلة يصناعة الحفظ . 
واعل حث 7 35 6 ممممطعن8 )ف هذا الشأن الذى تعدم به هذان العالمان إلى 
المكومة البريطا بطانية فى عام مم ١.‏ كان أول هذه الأححاث . ولقد ذكرا فى يما آن: المقداز 
الأقمى من هذا المعدن الذى عكن النماح به علوثآ للواد الغذائية دون آن يسيب تسمماً يحب 


الا حعارة كن جرة فى المليورن_ (أى كؤلارء جرام فى الكيوجرام الواحد من 


المواد الغذائة ). 

ولقد هع حيو جلي 2 عدينة كمدن بايجلترا . خلال الستين 
1 ام اللعبأة بالمواد الفذائية : ووجدت با مقدار 
قدره :وم جزء فى المليون فى المتوسط من معدن القصدير ملوثاً لللواد الغذائية المعبأة بالعاب 
الصغيالعادية (غير المبطئةمادة الور نيش): ا جرء فى المليون منه قى المواد الغذا ئية 
المعبأة بالعلب الصفيح المطلاة بالمواد الورنيشية . ولقد نبت فى الوقت الخاضر عدم احتواء 
معظر المواد الغذائية المعبأة فى العلب الصفيح إلا على مقدار يسير من القصدير لا يزيد عن 

.+ جرء فى المليون . وهو مقدار ضثيل للغاية لا يؤثر بتانا على الجسم إذا قورن بالحد الأقصى 
انقدار الى يمكن حلي لالت ل ا 

ويتطرق الشلك إلى كثير من الناس فى صلاحية المواد الغذائية المعبأة فى العلب الصفيح 

للتغذية بعد إزالة غطاء العلب وتركبا داخلها معرضة للبواء الجوى : ويرجع البعض مثيم » إلى 
تخزين المواد الغذائية فى العلب الصفيح بعد فتحبا . السبب المباشر فى حالات ممختلفة من القسم 
الغذانى : وم فى هذا الاعتقاد مخطئون أشد الخلا النى لا يقوم على أى دليل على هيروف ٠‏ 
فلقد مس ذكر المقسدار المتوسط للقصدير ء الذى يوجدعادة ملوثاً للواد الغذائية العبأة بالعلب 
الصفيح المقفلة » إلا أن هذه الخالة تغير تماماآ عجرد إزالة غطاهها : فزداد فقدار القصدير 
الملوث للمو د الغدائية عند #لف هذه المواد حال ترما داخل الغلب بعد فتحبا فى مكان تلام 
حرارته تمو الأحياء الدقيقة فى المواد الغقائية بعد تعرضها للبواء الجوى ٠‏ وأتَكُون عندئذ 
مواد ثانوية كالأحماض تتفاعل مع معدن العلب وتذيب القصدير فى حين أنه إذا خزنت المواد 
الغدائية المعبأة داخل العلب الصفيم بعد فتحبا فى مكان بارد »كثلاجة مثلا , لا تلائم درجة 


الآخير 2 بأخشبار بع ألاف: من 


الس لئسي 


ووو 


انتما تم :الآخاء الدقيقة . أو تقلل من نشأطيا . فان مقداز القصدير فى هذه الحالة لا برداد 
كير 'آغن المقدار الموجود عادة ملوثا للبواد الغذائية المعبأة داخل العلب القفلة . 

٠“‏ “وينين الجدول الآ مقدان الونادة فى معدن القضدير الملوث للمواذ الغذائية المعبأة فى العاب 
للقفلة. وتظير هذه الريادة واضحة بعد مرود ثلاث أنام من حين ترك هذه الواد فى العلب بعد 
فتحهأ معرضة ليما الجوى فى درجة تقرب من. +“مثوبة وهو : 


المواد الغذائية 
طاطم “دن 34 589 مه 11 
فاصوليا خضراء 144 هع | #اآا 1 
قرع عسلى نك يلق لل 4 
تفاج 4ه :الم حل لخن 
أناناسن ا ”7 نسيحي: نه م لاف 1 (٠١8‏ 1 همه 


الخاررت التمصيلي ضار الكهالى للف كر والضروات 

قد مر ذكر الأنواع الختلفة لافساد الكياق التى تتعرض لحا المواد الغذائية المعبأة ف العلب » 
وخصوصاً فسادها بفعل ولد غاز الايدروجين عند تاكل معدتبها » ولع ل انتفاخ العلب الصفيح 
بغار ز الادروجين أكثر 1 نواع الفساد ال ى تسب للصانع متاعب عديدة وى تندأ مباشرة عن 
فعل تا كل معدن العلب :غير أنهذا التاكل قد يسبب أيضاً تلف صفات المواد المعبأًة بم لسلية 
من تغيرات واضحة فى لونها » وتعكرامحلول السكرى المضاف افا كبة المعبأة فى العلب ؛ ويؤدى 
ذلك إلى عدم الاقبال على استبلا كبا مما يطيل مدة تخز ينها ويزيد فمل هذه التخيرات 

ولعل ؟ كثرالأجراء المعرضة فى جدرانالعلب للتكل هى مناطق التحام الغطاء والقاع ياشيكل 
المحدنى لاعلى . وكذلكمتاطق حلقات القدد . وخصوصاً عند إهمال اتخاذالحيطة الكافية انع إزالة 
طبةّان القصدي آلب تغطى مغدن الصلب . 

وعلى العموم لم يتنسن بعد مش لكل معدن العلب حت الوقت الحاضر بالرغم م نكثرة الجبود 
العلبية المبذولة فى هذا الشأن ؛ وتكاد تجمع المصادر العلبية الختلفة على ضرورة 5 استخدام العاب 
الصفيخ المبطتة جدرائها بمواد ورنيشية مناسبة لنوع المادة الغذائية المعبأة فها ٠مع‏ اتخاذ الطرق 
الكافية تخطية أكبر سطح مكن منها هذه المواد » إلا أن العلب المبطئة بمواد ورنيشية لا تزال 


لنلفاة 


مصدراً ١‏ لكثير من متاعب الصانع ٠‏ نظراً لا تشركه هذه المواد من المسطحات الدقيقة المعراة. من 
معدن العلب التى يتركر فيا فمل عا المواد الغذائية » وإذلك “نتصرق- الجبود العملية: نحو 
تخزين العلب الصفيح المعبأة خلواد ١‏ الغذائية فى مخازن عبواة مبخفضة :الجرارة لختفض مدى التأكل 
إلى أدنى حد مك نحملا . نظرآ لتأثير الحرارة كدامل مساعد فى هذا الشآن. فضلاعما لاتخفاض 
الحرارة من التأء يم المباشر على صفات المواد المعبأة من طعم ولون 

ونذو فما يأقى الفساد الكماق الذى تتعرض له الانواع الختافة من الفا كبة والخضروات: 

الفا كرب : 

1 الغا كبة الاستوائية : لم تعرفى عنالفاكبة الاستوائية كثيار المانجر والجواقة والباءاز 
المعباة بالعلي الصفيح . إلا حألات تأدرة من الانتفاخ الاشروجيئى . وعيل بعءض المدتغلين 
يتعبثة هذه الفواكة إلى إضافة بعض الأحاض الءضوية المحلول السكرى المضاف للفا كب ةلخفض 
درجات الحرارة المستخدمة فى تعقيما : ولم يعرف للآن تأثير ذلك فى تآكل العلب وفى مدى 
تأثير ها فى الاتغاخ بغاز الايدروجين : ومنالمعتاد تعبئة ثمارسذه الأنواع فى علبمن الصفيح 
العادى أى غير المطتة عادة ورنيشية . 

عات الخوخ : تعبأ مار الخوخ عادة فى علب من الصفيم العادى . ولا تيب هذه القار إلا 
حالات قليلة من الانتفاخ الابدروجبى النأشىء عن فعل المواد الملونة ( البجات ) التىتحتونا . 
ولذلك يفضل تسخين العلب الصفيح بعد تعيثنبا بالقار ٠‏ وقبلقفلها 1 ليا . تسخيتاً اتدائياً كافاً 
لطرد الحواء والغازات كذلك يحب قف ل العلب آلا وهى ساختة درجة مر تفعة من الحرارة 
لطرد المواء . مع عدم تعيقتها بما امأ حت نايتا . لتك فراغ مناسب داخلبا بعد القفل . 
لمشمش الطازجة فى علبي هن الصقيح العادى . ويراعى فى تعيلمها 
اتخاذ الاحتياطات المناسية فى قفل العلب آ ليا وهى ساخئة لطرد الحواء : مع عدم تعيئة العلب 
حتى نباياتها بالقار لترلك فراغ متأسب داخلها بعد القفل ؛ ومن المعتاد ألاتحدث هذه القارحالات 
من الانتفاخ الادروجيى ما لم يطل عبد تخزينها وخصوصاً فى أما كن غير مبواة . 

؛ -- الشليك : بحب تعيثة ثمار الشليك داخل علب من الصفيح المطلاة من الداخل بطبقتين 
من !يتامل ( ع ) كذلك يفضل تسخين العلب بعد تعبتها تسخيئاً ابتدائاً مده كافية لطرد الحواء 
والذا زات ألو ى قد توجد داخلها . وبراعى فى خالة لوف من تلف تلف الغار بعل الخرارة المرتفعة . 

خفض طول ع مدة التسكسين ين الابتداثى مع ترك قراغ أكبر داخلم! : وتكاد تتساوى هذه التارمع 

اع الفاكية الأخرى فى مدى تعرضها لخالات الاتفاخ الادروجيى . و نظراً لتعفير هذه 


> ل الشمش : تسأ مار | 


ل ل سس 


الا بالتكيريت لمقاومة بعض الأمراض الفطرية : فانه بحب غسيل القار جيداً قبل تجريزها 
وتعيئتها لازالةجميع آ ثار الكيريت التى قد تعلق بسطحبا التى يساعد وجودها على كل معدن 
الا العبأة فها . 

نل اليرقوق الذهى : :تعبا ,مار الترقوق الذهنى عادة فى عاب من الصفيح حيث يلخفض 
مدي ١‏ اخها الابدروجين عنا لو عيذت داخل علب مبطنة مواد عاذلة وتؤدى تعيثة .القار 
غير م1 النضج إلى بخالات من الاتتفاع الابددوجيى أ كثر بطلا .عن الثار التاضخة ٠‏ غير أنه 
بالشة إوداءة ضفات الأولى عن الآخيرة يفضل دااً تعبئة الأار بعد النتضجج الكامل » وذلك 
ل الرع ما لل شبيه من المتاعب : : وليحب عدم إضافة أى حامض عضوى إلى الحاو[ ل السكرى ااستخدم 
فى تعيئة هذه الثار . وكذلك يحب ترك فراغ هوائ كاف داخل العلب المحبأة . 

- اليرقوق الأحمر: تعيا أ مار البرقوق الآمر علب من الصفيح المطلاة عادة ورايضية 
عل لجاع (8): ولا بزيد مدى عرض مار الرقوق ق اللآحمر المعبأ فى العلب للفساد عده لغار 
البرقوق الذهى المبأ فى العلب ١‏ غير أن الآولى تسبب اتتفاخ العلب بغاذ الاادروجين 
فى وقت وجيز عن الثانية » ويراى عند تعبئة الدرقوق الأحمر قفل العلب وهى ساخئة مع 
ترك فراغ كأفى داخلما . 

الكثرى : لا تؤدى ثمار الكثرى المعبأة فى العلب إلى أى نوع من الفساد 
الكيالء ولا : تتعرض العلب المعبأة مها لحالات من الانتفاخ الاددروجيى إلا بعد طول تخزينها ٠»‏ 
وف المعتاد أن تستخدم فى تعبئتها العاب الصفيح العادية غير المطلاة ٠‏ وبراعى فى تعيئة الأار قفل 
العلب 1 ليا وهى ساختة مع ترك فراغ هوا كأق داخلبا . 

بم ا عصير الجريب فروت : بتعرض عصير الجريب فروت المعياً داخل العلب الصفيح 
للانتفاخ بغاز الادروجين عند عدم لسخيله تسخيناً ابتدائياً كافياً لطرد الهواء » ولذلاك جب 
تسخينه بعد التعبثة داخل العلب لمدة مناسبة لطرد جميع الحواء المذاب فيه . ويعبأ هذا العصير 


عادة داخل علب غير هيطنة عواد ورايشية . 


الخضروات : 

و البسلة : تتعرض حبوب البسلة المتضراء المعبأة داخل العلب الصفيم لفقد اونما الطييعى 
لتحلل الكيريت الموجود بالمادة البروتينية للحبوب وتمكوينه لض الكبريتوز : وتنكون بتفاعل 
الآخير مع معدن الجديد مادة كر يتور الحديد السوداء الأون : التى ترسب على الجدران الداخلية 
للعلب وعلى الحيوب المعبأة ٠‏ قتصيغها بلون أسود داكن ؛ ولقد أثيت (مبروة) عام روا 


امس جا مس 


أن تحلل المادة الكبريتية الموجودة يحبر ب البسلة ينشأ عادة عند ا نقضاء قر طوية نسياً على 


حبوب البسلة يدون تعبئة فى العلبٍ الصفيج بعد جمع 
القرون التضراء . وترتفع درجة حرارتها عند تكدسبا 
فوق بعضبا ؛ وساعد ارتفاع الحرارة على هذا التحلل . 
ولذلك ينصح دائماً يتعيئة حيوب اليسلة خلال بوم 
جمعهأ مع الحافظة ع هلىدرجة حرارتبا دون الارشاع . 
كذتك : قد تتعرض حبوب البسلة الخضراء للتلوثك 
بمادة كيريتور النحاس اللسوداء واكتساب هذا 
اللون ٠‏ وتكون هذه المادة بتلوث الحبوب ععدن 
التحداس عند استخدام آلات أ و أدوات غير نظقة 
أثثاء الحفظ . 
؟ - الفاصوليا : تفقد الفاصوليا الخضراء 
والبسلة والقرع والبنجر لونما الطبيعى عند التعيئة . 
العلب الصفيم العادية . ولذلك تفضل التعيثة داخل 


علب ميطتة من الداخل عادة ودنيشية متاية . وتحتفظ 


رسوب كبريتور الحديد على اللدران 
الذاحلة لعلية يسلة 


:أ المماطر ومنتجاتها واجزر 
بلوتبا الطبيعى . غير أنه يفضل أحيانا وخصوصاً 0 ار ابعل لومي 
بمأدة ور ئيشية 

+ ليون : تفقد سوق الهليون المعيأة داخل العلب لونها الطبيعى . وتكتسب لونا 
أحمر باهت لتأكد بعض انها . ولذلك يفضل سرعة نقلبا م ن الحقل للعامل ؛ مع الاحتفاظ 
ما ف درجة منخفضة من !| الحرارة أنتاء الما لى يتخطيتها بقطع من القها اش الميلل . 


0 الفسار الث بولو عى لأموار الزائر المعبأَة فى العلبت الماع 

يزيد عهد ! الأحاث الك تربولوجية ألخاصة محقظ المواد 1 لغذائية فى العلب الصقيم عن 
مر 00 ٠‏ وكان بده ناويد لي اها غريب فى إحداث هذا النوع من ألأواد الغذائية 
الات من التسمم التوميتى : ولقد أدى ذلك إلى تعاون كثير من الحينات الغلبية مع رجال 
جام كارو الا ب ٠‏ أبحث حالات النسمم الغذانى الناتجة عن تتأول المواد الغذائية على 
جه عأم . والبأة متها داخل العلب الصفيح عب وجه خاص : ولقد نيت دهم خطأ جميع 
الاعتعاد دات الخاصة با كان يعرف التومينات . 


هه #8 سم 


ولقد كانت هذه التتيجة موافقة لرأى ربجال وزازة الصحة النريطانية فى مذكرتهم الخامة 
الغذاتى فى عام لسوعووة 0 ذكروا الآنى: 


١ 1‏ و أنهلمن المشكوك فى صمته أن ن التومينات باعتبار م مواد شيبة , بالقلويات . الناشئة عن 


تحلل اللجوم بواسطة الإكترياء لها أى ارتباط أو علاثة بالنسسم الغذالىء 
زيذلك قضى عق. هذا الاعتقاد الخالى. القدم 5 غير أنه ظرر اعيقاد على آخر بقول 


.بعلاقة. النسمم الغذاق بائرازات بعض أنواع من البكتريا تشملها بجموعة السالمويللا . ثم 


ظبن بعد ذلك ضعف هذا الرأى نظراً أعدم التثيت من وجود هذه الأنواع فى جميع حالات 


االتسعم .الغدائ التى قد تير اختبارها ٠.‏ ولقد تمكن العلياء خلال السنين الأخيرة : من فصل 


أنواع من البكتريا. النى لاتنتمى إلى يجموعة الالمونيللا ذات مقدرة فى إفراز مواد داخلية 
تبيج عند ازدرادها أغدية اللأمعاء. ولا بقلل ذلاك من الآهمية الغذائية المواد الغذائية فى العلب 
الصفييح التوقد تكونأ كثر سلامة بكتربولوجا من المواد النذائية الطازجة . نظراً للاحتياطات 
المستخدمة فى اتتخاب الموا د الطازجة منها وف تعيثتها وحفظها و تعقيمبا . 

ويكاد يتحصر الرأى الثابت فى الوقت الحاضر فى هذا الشأن فى إحداث يعض البكتريا 
النتمية إلى ججمرعة البالر يلد لحالات من الندمم الغذاى ؛ 5 أن بعض هذه الحالات قد 
يدجع إل تكون مواد "كنا كمائية سامة ( يشتبه فى كونبا مواد بروتياية متحللة ) ٠‏ بقعل بعض 

أنواع ريم الكتريا . وأن المواد الغذائية المعبأة فى العلب وغير المعبأة تقساوى فى تعرضها 
لفعل هذه الاحياء . على وجه عأم . ين أن يعض 11 المواد الغذائية المعبأة فى العلب تتعرض دون 
المواد الأخرى مو ( باسياوس بوتيولينس ) غير الحوائية» وتفرز ما إفرازات سامة عند 
توقر العوامل الملائمة للكاثرها ( راجع صفحى م/ا و15١1‏ ) ٠‏ 

وتنقدم الاحياء الدقبقة من وجهة مقاومتها للحرارة المرتفعة إلى قسمين رئيسيين : 

أولا: الاحاء غير المقأومة للحرارة المر تفعة (5تممتصقعء0 اممتداوع 8 نوع لل -مولل) : 
ونشما لمعظم القطر يات والخائرء والكتر أ ٠‏ ويستتبىمن ذلك فطر (2لأنا؟ ورمولاءمهسرة) 
النى وصف لآول هرة فى عأم 5# بواسطة ( طاتمك ممع ععرزاا0 ( ويؤدى مره إلى 
تلف. الموآد الغذائية المعبأة بالعلب » والفاكبة المحفوظة بتحليله لمادتها الكتينية ٠‏ وتجرتته 
لأنسجتها » وتبلك معظم الغ لفطريات عند التسخين إلى درجة ه56١‏ * فرتهيدية بعد قثرة مناسبة من 
ألوقت ؛ وتتعرض المواد الغذائية الخضية : وخصوصا الفاكبة المعبأة داخلعاب غير مقفلة قفلا 
آلأاعما بمنع سرب الحواء إلها » تلوت بالخائد التى تخمرها وتؤدى إلى تكون غاز ثانى 
!كسيد الكريون .داخلبا ؛ ؛ وتكون يكتريا هذا القسم من الكتريا الكروية والباسيلوس غير 
المكونة الجرائم . 


لس ]#4 لس 


ثانيا : الآحياء المقاومة للحراذة المرتفعة (ومرواموه, ةك : وتشمل 
م1 بأ : 


باسلوس عدم ابم 
وحد ملوه! لحتويات علبة راشحة 


بأسيثوس متجرثم مفاوم الحرارة الرتفعة وجد ملوثا 
لسمك وأئية ميا بالصلصة واخل علبة 
3 عند أحياء هرائية مكونة جرائم (دتتعاعو8 وصاصوموع عرممع عأطورعم) : وتوجد 
.الجر به . والغبار. واشواء. وخلاقها وجرائيمبا مقاومة للحرارة الر تفعة درجة تزيد عن 
الآحياء السابقة . وتقل عن القسم التالى . وبدل وجودها بالمواد الغذائية المعبأة بالعلب على 
عدم التعقم م الكاق . 
ِ خا غر هوائة مكونة جرائم 
(قمعاء82 ومتسممع -ع50015 ا 
وتوجد بالتربة. والغبار. واللتخلفات الحيوانية. 
والمواد العضوية المتحللة ٠‏ وجراثيمبا شديدة 
المقأومة للحرارة المرتفعة . ولذلك ترئيط 
أحياء هذا القسم بفساد كشير منالمواد الغذائية 
المعيأة بالعاب الصفيح . وخصوصاً الآنياك ؛ 


واللحوم . والمخضروات. وتؤدى حالة التفريخ 
الحواتى للعلب إلى تتشيط أموها عند تكوينها 1 
للمواد المعبأة مها . وتميز بعض سلالات هذه 37 
المجموعة يتحليلها لللو اد البروتينية تعفئيا ٠‏ وبتكون اله 
اللفظ كلوستريديوم بدلا عن باسيلوس . ٠‏ وهى طربقة لعن وهنا ره الكتريولوجين 


بكتري كروية عز لت من ول ا بعلب 
القفل المزدوي 


لقسر الآول من أحماء هذه الأحياء . من 


سس يا 8 16 سد 


الأمزيكين).. ولقد ذاعت فى أمريكا إلى خد معين فى أوزبا وجصوصا.فى الاوساطالصناعية 
دون الطبية » و يعرف الكلوستريديوم كأحد الأحياء الدقيقة الطفيلية غا لا ؛ وأن شكل خللاياه. 
المصوى يتضخم عادة عند تكون الجرائيم » متحولا إلى شكل كلوستر يديوم أو بليكتريديوم » 
أي إلى شكل مغرك أوديثى . 

ولد أثيت (عضدع بع عبرماة ) فى عام جور شدة مقاومة ١٠١9‏ سلالة متنوعة 
لكلوستر يديم يوتيوليم (.باسياوس بوتيولينس ) للحرارة المرتفعة عند التسخين إلى درجة 
6 اعثوية ل مع" فرلبيتية ) المدة تتراوح بين م .م دقيقة : فى بيئة فوسفاتية تبلغ قيمة 
أسبا الادر وجي سدع 1 نيا ٠ك‏ أثيتا مقاومةج مسلالة متنوعة لكلوستر يوم سيور وج 
( 5001088015 .لت ) للحرارة المرتفعة أيضا عند النسخين إلى درجة ٠. ١‏ *مثوية ( ل 
فراباشيه ) ٠‏ أدة تتراوح بين ٠٠١‏ ل ١.‏ دقيهة » ولمدة 5ن دقيقة في درجة ٠.0‏ * مثوية » 
ولدة دقيقة واحدة إلى ؟١‏ دقيقة فى درجة "١1١‏ مئوبة ( .+5* فرثهيتية ) .كذلك أنيت 
( أعماممع مسدى )وى (عءوزاو/ا ) فى عام +عو١‏ شدة مقاومة كلوستريديوم كثير الشبه 
باتوخ الاخير ز يده بن عار هراد صرف عل يقايا قرا سيراق). الحرازة الرائفية 
عند التسخين فى بيئة من اللحم ذات أس إبدروجينى قدره .رد .رب إلى درجةء ٠١‏ ” مثوية لمدة 
و وساعة ؛ ولمدة . مدقيقة فى درجة ١١١‏ * موب : ولمدة . ؛دقيقة فى در رجة ه1١‏ مثوية (وعم” 
فرلبينية) . وادة ١١‏ دقبقة فى درجة, ٠١‏ " مثوية (4 7 "ف رنبيقية) كذلك مكن (رمع صوح) 
فى عام ٠م5١‏ من إهلاك إحدى السلالات غير الهوائية العفنية 


٠6‏ مثوية. 


لتعفشية يعد ؟ ساعة فى درسجة 


الرموفيد.ن 

وهى بكتريا هوائية وغير هوائية تتميز بارتفاع درجة الحرارة المشلىالملائمة لفوها وتكائرها ء 
وتسيب متاعب كثيرة للشتغلين بصناعة الحفظ فى العلب ٠‏ لتكويها جراثم شديدة المقاومة 
للحرارة المرتفعة ويرجع نع إلها الجرء الأكير من فساد المواد الغذائية غر الخضية المعبأة 
الل الس » وا خطرا ف مع الات ان لشن فا ادام برجت ال ارة 
المرتفعة الكافية لطلاكها خشية من تلف الخواص المميزة اللواد الغذائية المعبأة ولذلك الى 
دائماً البريد الماك شر بعد التعقبم . ثم التخرين فى أما كن مهواة لا : وريه اها داف 
عن .«* داوم ” مئوية 5٠‏ بجب عدم تسويق ى مثل هذه المنتجات فى بدان حارة متعاً لاستعادة 


ماد يلوثها من الجرائم طورها الخضرى ثانية . 


مس رأ 37 سبلم سس #8 لد 


٠. 


أنواغيا فى درجات تزيد عن ٠١.‏ * فرنهيقية » وتلاتمبا الييئات ذات اخوضة الضئيلة ( بتراوح 
غالبا الام الايدروجينى لما بين مره < درب ) ينين الجدول الآتى التأثير الحرارى امبلك 
على جرائم يكتريا لدموء ا أ أدعلم بح المولدة لغاز كار يتور الادروجين فى بيئة ذات أس 
إبددذجيقي قدره 27 


درجة الخرادة المدة الكافية لحلا كبا 


وتوجد هذه السكتريا وجرأئيمها فى التربة : والغبار , وألمياه وخلانها : وتتحصر سبل 
تلويها للنتجات المعيأة بالغل فى استعال واف غذائية ملوئة نها . وعدم العناية بغسلبا وتجريزها 
قشلا عن إهمال الشروط الصحية بالالات والمعدات المستعملة. فى عمليات الحفظ . 

وتتقم ( تبعاً!! تحجدثه من الفباد ) إلى ثلاثة أقسام هى ؛ شْ 


الور“مشوية ا ال الال ال فو لدو( فقائق 


1١18‏ وال ل م م م 19 سن#| دقيقة 
+.١إا‏ ا«اء ٠‏ 00 


ابي الجدول الآتى التأثير الحرارى المباك على خلايا بكم يارو باتطمممععطامموعاء 06 
اللؤدية لخبوضة المواد المعبأة بالتلب فى يثة ذات أس إدروجيى قدره + س ١ر1‏ : 


درجة الحرارة المدة الكافية خلا كبا 
1" موية 1 دقيقة 
6 اه 17 ساعة 


وفضلا عن ذلك لوحظت حالات خاصة أحتفظت فيا جرائم التُرموفيلس بقوتها الجيوية 
بعد التعقمم فى درجة موه مئوية لمدة مم امع دقيقة فى بيثئة ذات أس إيدروجيى قدره 
ب ل ليه ٠‏ وعلى العموم يتوقف تأثير التعقم الحرارى على عاملين هما : مدى التلوث 
البكتريولوجى باحياء الثرموفياس عند البدء بعملية التعقىم مباشرة . ووجود ملح الطمام 
بالمواد المعبأة . فتؤدى القادر الصغيرة من الملح إلى شدة مقاومة الجرائم للحرارة المرتفعة . 


أبكتريا اللرمو قلس المديية لحوضة بكتري الترموفيلس المسبية 

المواد الغذائية المعبأة فى الملب الصفييح لاتتفام العلب الصفيح المبأة بالمواد الغذائية 

١‏ الكتريا المؤدية إلى حوضة المواد الفذائية : وتتميز يتكوينها لأحماض بالمنتجات 
العبأة دون الغازات . وعى بكتريا هوائية . 

- الثرموقيلس غير الحوائية : وتكون 
أحماضا وغازات ( ثانى أكسيد الكربورنف. 
والابدروجين ) عند توما داخل العلل وتؤدى 
إلى اتفاخيا . 

زح) الكتريا المولدة لغاز صكير تود 
الايدروجين : وهى غر هوائية أيضاً » وتكون 
غاز كرتور الابدروجين داخل العلب : ولا 
تؤدى إلى نتفاخبا. لذوبان الغاز فماتحتويه العلب , : 
وتتميزهذه الحالة غير لون المنتجاتإل لون أسممد .يري الثرموفيى المكونة لثاز كديتور 
بواضح وراتحة تفاذة تشيه راتحة البيض التالف . الايدروننين داخل العلب الممبأة بالمواد الفذائية 

وبلغ الدرجة الثل الملائمة لتو الثرموفيلس مم* مثوية ( .م(* فرلبيقية ) : وتنمو معظم 


يه امار العلب العأ بالموار الفزائز : وشمل العمليات الأتية : 

و لقص اللركب الميكانيكى لاعلب : ويتحصر فى مدى مطابقتها للعلب المميارية : وخص 
موضع التحام هيكلبا بالنطاء والقاع . وطريقة القفل المزدوج . وموضع الالتحام الطولى لها . 
وسمك وعمق موضع التطبيق المردوج ٠‏ وصئف المعدن المستخدم فى صناعتها : ومدى ذا كله 
ونوع المو اد الورئيشية حال استخدامبا . ويتطلب هذا الفحص فتم علبة مثلة للعيلة حتى يتسى 
اختبار السطم الداخلى لجدرانها . 

+ سد تقديرالتفريغ الموائى: تدل قيمة التفريخ الحوائى للعاب عل مدى صلاحيتها للاستبلاك 
وكذلك على مدى العتابة بعمليات الحفظ ء ويتراوح التفريغ الوا عادة بين م ١0‏ نوصة 
من الرئيق » ويدل انخفاضه على عدم القيام بعملية النسخين الابتدا بالوجه الكافى : أو على 


سا ءا لم 


عم إجكام اعملية التطييق المردوض:«أواعل قتاد كيان أو 000 9 وسعمل فى هذه ١‏ 5 


العملية مانومتر مقسم إلى بوضات . انتب فته بأ رفيعة مسلويةاالطرف:حادة . وتحيط 
نيا قطعة. من المطاط ثم تسرب الحوزاء إل داخل الغلب عند الضعط بالمانومتن عإن أجد طرق 
الملبة اختبرة وثقبيا الأنبوية ذات الطرف اناد. ْ 0 0 


طريقة دقيقة لالخبار الفريغ الحوانى لاملب 
+ تقدير قيمة الآس الالدروجينى للعلب : وهى عبلية دقيقة تتطلب استعال المكترود 
إبدروجبى : لقياس القيمة الحقيقية للاثس الابدروجيى للواد الغذائية العبأة بالعلب , ويقستى 
هذه القيمة بيان مدى التلوث الكتريولوجى للبواد وخصوصاً للا"حياء الدقيقة الموادة للا اض 
ويفضل تخزين بعض علب مثلة للشسئة الختيرة فى درجى /ام* ووم" مثوية عدة أيام قبل هذا 
الاختبار . لإيحاد بيئة مناسية لقو الأحياء عتد تلوبيها لا . جتى تقوم بأداء وظائفها الحيوية على 
وجه ملام » وبذلك يتسنى الك بالضبط على هدى :التلورث ابكار يولوجى عند فقارنة قبسى 
الآأس الاادروجيى للمواد المعبأة السليمة واملوثة. 0 
3 الاختبار الكتربولوجى : ويقصد بذلك لخص وعزل ١‏ الاحياء القيقة التي قد تكون 
مأو ثة للمواد المعبأة بالغلب » ويتلخص هذا الاختبار فى تخرين ست علب: مثلة الشبحنة الختترةف 
درجى حرارة قدرها بم* ومه* ملوية : : بأن تخون عليتان لدة يومين فى'درجة بس” متوية > 


مانومتر لقياس التفريغ المؤائى للعاب الحبأة 


وآخرتان فى هذه الدرجة أبضاأ لمدة ع١‏ وما : وآخرتان فى درجة وو" مئوية بأدة ١6‏ يوماً . 


.رمه" مثونة العدة أيام لاتريد عن انس 


وك يت المواد الفذائية الخضية فى درجة ترافح ينهم" و 9 مئوية لمدة خمس أيام 
ثم تقل عبئاتٍ منبا إلى مرارع ككتريولرجية ماسبة لكل مأدة وخا فسادها المشامبة 

وتنر خا تخت شروط هوائية: ,وأخرئ تحت : : ١‏ 

شروظ غير هوائية ::والتخزين فحدجتى ,م* 


1 


0 

: وتستخهم فى نقل اينات من اماد المبأة "١‏ 
بالفلك أدوات معقمة تسكون؟ ينها الشكل." يالا 
الجانى (من اليسار لليمين ) من : : كأقب معد 57 
حاد الطرف: وذو غطاء وا بالقرب من طرته 1 
الجادء لمنع تطايز أجراء من المواد التالفة عند 
ثقب العلب بهء ويليه ثاقب عادى للفلين لتقل 
عينات من المواد ١‏ 
دفيع لطرد العيئة من اقب الفلين » ثم ماصة الأدوات المستخدمة فى الاختبارات الكثريولوجية 
ذات فتحة واسعة لتقل العيئات الكثيفة وأخرى ذات فتحة رفيعة لنقل العينات السائلة ٠‏ 

وتتلخص طريقة نقل العينات من العلب فى تركها لتبرد إلى درجة الخرارة العادية (بعدانتاء 
مدة التفريخ ) » وملاحظة شكلبا الخارجى والتغيرات لتى قد تطرأ على مظبرها العام . ثم تخسل 

جيداً بالماء والصادون ثم تحقف بقطعة نظيفة من القهاش » وينتخب فى أحد طرفها أو هيكلبا 
الامطواق؛ : تبعأ لحجم العلبة » موضعاً مناسبأ للثقب» فيعقم باشعال قدر مناسب من الكحول 
فى حيطه ‏ ثم بلبب بنزن » وتغطى متطقة الثقب بنصف طيق من أطباق بترى البكتربولوجية . 
ثم تجبر أدوات تقل العينات حذر وعناية ( مع مراعاة تمثيلها نحتويات العلب الختيرة ) إلى 
البيئات البكتريولوجية المناسبة لفوها وتفرخ بعد ذلك . 

وقد بتطلب أحيانا تحضير غشاء بكتريولوجى فوق شريحة مناسبة أبيآن مدى التاوث 
الكتريولوج منعدمه . وكذلك توعالاحياء ؛ وحالة تموها وشكلبا وخلافيا من الاعتيارات 
اللتعلقة بهذا الاختبار . 


الضلة » ويليه قضيب معدق 


10 عمعمعاعموص] عزغط؟ لمع مما تممص ممع مآ وتستماممة 1 
.(1938) ,صمل ١غ‏ عمباعو تامملا لمم ب وتعمموم 
رققمهآ لعمصمهن أه مقا أمع توم أوأعاعو8 ل اي :1 م 
.(1940) 59 له لزان[ ب كأعهم وو 
أمحمظ : كماقم بوملا نانك أن تعض صرق لقف /001) 3 
.(21938 
-جه8 عتجو5 أن طكسمع 0 آم ع 7 واتفصاصتاة عط ؛ ا .طبظ بروع لامك 4 
.(1934) ب مموتورك أمهيده[ د وامعا 
تانكر للعصسصمن مذ والعبيدة معومعل وا ع .قلا .مولة فوع © أورلكط ,5د 
(1937) : لماولعظ أه ,لألونا .أأظ 
لأعصننه© أمعمرمماعيع5 لعج طععمعمع؟ ورزا أوموقمم مامز م 
2 راط بعتن ,كلمو لع اتترون أن كمعوع شموع زمط/لا ع1 (2) 
5 هه ,عتقامم 1 أه ممتادمك ملا كه ممعماءتط؟ مز مولنواعولا (5) 
59 .ولل رم وعترعد ,لاأأومعه5 مه أعملاع 
بذ 56165 قمام5 أمعأنعك8 بواممعلظ م1 مؤ1 كه مملوممرمه مرع (ع) 
.3 .ولا 
أت ممأمعسوعما عط 200 صمكوبمععط عنواط ول الله بممونط م1 7 
(1931) : وعستعمامكت فومع 
ع8 116 00 وبماورمعع] علواط ملا مغ وعطوتورة ووزبروز5 ,مالم 8 
.(1928) ركع ناعة لمملا 
الا للا ,ودعنست لعمارة واقعلق .9 
(1929) بمع5 روعلعأعسلم! لممع ور ولواع لل 
قوع ال 8 ممعاأطوعط علط م 1.1 بعللمعج مهمه ث8ة يعن زا ,10 
]1 علا ممعععء 11 15ا| نمه "مالظ وسمواطعمكوبر8* مو كعتلئة وموك 
.(1934) عهض[ ريقم! مسعط© أن عمك اط لعومععومط أو 
1 طتلمع ها سمالتماععا عل ممم لعممدت بر كلا ,لنؤا) ععديج5 11١‏ 
.(1939) .وكام رومع صقل 


علمعره © كأعولموءط أزيمع يسوم 


الباب الثامن. 


١‏ التجفيفٍ : المادىء الاولية » تقدير الرطوية فى المواد المافة » حساب الرطوية 
والواذ الصلة بالمواة الحافة ء أعلاقة الفلاحة بعبناعة التجفيفء أصناق الفا كبة 
والحفتروؤات الصكالكة التجفيف تس طن بق التجقيف الاخفيف الشنسى : الخطوات 

التفصيليةء :التجفيف العسى لقار العنب والنين والبلح والمدمش والخوخ 
والكترى ء التجفيف الشسى للخضروات - التجقيف الصناعى : المبادى» 
الحامة » طرق التجقيف الصناعى , #صميم المجففات الحوائية م التجفيف الصناعى 
للفاكبة والخضروات > مقارنة بين طريقتى التجقيف الشمسى والصتاعى . 


الققيف : 

وهو أقدم طرق الحفظ عبداً ؛ ويتلخص فى خفض رطوبة المواد الغذائية ورفع تركيز 
المواد الصلبة الذائية مبا إلى حد يوقف أو يقبط نمو الأحياء الدقيقة والانزمات ؛ وتميز 
المواد الجافة باحتفاظها بقدر من الرطوبة يتراوح غاليا بين «١+‏ مي ء وتختافف ذاكعن 
المواد: امجففة كيائياً : وتعتير على العموم كمواد غذائية مكثفة : وتحتفظ معظم خواص المواد 
الطازجة امحضرة منها ؛ وتتحصر مزايا عملية التجفيف فها يأنى : | 0 

و صلاحية المواد الجافة للاحتفاظ مخواصها وللبقاء .ادة طويلة فى حالة صالمة للتغذية 
ا البكتريولوجية والحشرية . 

اكلة وزن وحجم المواد د المافةما يؤدى إلى خفض تكاليف نقليا وتخريها . 

9 5 الرخص النسي لعن ال مو إد ١‏ الجحافة تبعاً لا تخفاضص نفقات صناعتها وعدم الخاجة 

لاستعمال مواد ثانوية تريد قبمتها كالسكر والعلب وخلافها . 


المبارىء ال ل ولي لصناع القفيف : 

قوم صناعة التجفيف على إعتبارين هامين همأ : طرد مقدار مناسب من رطوبة المواد الخذا ئية 
منها لفسادها : والاحتفاظ فى نفس الوقت بأكبر قدر ممكن من الخواص الميزة لها . ولذلك. 
توفت هذه الصناعة غلى عاملين رئيسين هما : 


سس 


, ملاسمة درجات حرازة التجفيف للتركب الكياق والظبيعى للؤاد الغنذائية‎ ١ 
.والاصل ف التجفيف استعال درجات م تفع ةكافية خلاك الأخاء الدقيقة ز الار عام فيك‎ 
لاتودى إلى انقجار الخلايا أو اهتزاقيا. 200 23 ش‎ 
٠ ؟ # تنظيم جركة المواء الساخن الملافس لليوا د الفذاثية وكذا رطوبة النسية‎ 
وتتوقف مدة التجفيف على درجة خر أرة الطواء ورطوته النسبية . ويزداد تشبيع الطواء‎ 
3 المحيط بالمواد الغذائية ( حال تحفيفما ) دار لوبة تدريحياً جى يلم تشيعه عند سكون‎ 
فتمتلع عملية التجفيف بالتدريج حى بلغ تبخن ..الرطوبة من‎ ٠ وعدم تجددم ثارات أخرى ؛‎ 
ألموا اد حداً معينا يتوقف مداه عل مقدار الفقند ف أي رطوية النسيية الطبقات الحوائية الملافسة‎ 
لما الثاثئىء عن امتصاص الطبقات الحوائية الأخرى لخجزء مئهء وبزداد د التبخر. بازد ياد حركة‎ 
الهواء وحلول هواء جاى مكان المواء الرطب كذلك بزفاد التجفيف زيادة نسية ثابتة وى‎ 
حالة تنظم درجة حرارة الهواء » ودطوبته النمبية ) بازدياد حركة هذا الحواء حتى تبلغ حداً‎ 
تتخفض فيه سرعة مرور الرطوية من الأجزاء لداخلة للواد إل عليقاتها السطحية عن مقدار‎ 
تبخر الرطوبة من تلك الطبقات وانطلاب للبواء حيط ما ؛ وتؤدى هذه الخالة إلى احتراق‎ 
٠ ) اانه الطحية وتكو ينها لطبقة صلبة غير مسامية (عمتمع لعقطع فون‎ 
ويزداد التجقيف اذدناة درجة حآر الهواء . ويتوقف مدى امتصاصه ابخار الماء ( قبل‎ 
نقطة التشبع ) على درجة الخرارة فيتضاعف امتصاص الحواء للرطوية يار تفاع درجة الخرارة‎ 
ا" درجة قرهيشة ؛ وتوجد وسيلتآن لزيادة سرعة التجفيف وتنحصران فى رفع درجة حرارة‎ 
: وتتوقف درجة حرارة التجفيف عإ لى عدة اعتبارات ر ثنسيةهى‎ ٠ الحواء الساخن : وزيادة حركته‎ 
مقدار ما تحتويه المادة الغذائية من الرطوبة وتركبها الطبيعى والكياق فى ء وبحب دائمآً التجفيف‎ 
. أكير درجة حرارية متيسرة ة عماياً على شرط ملاثمتها لصفات المأدة مئعاً لتلف خواصبها‎ 5 
ونظراً لاستحالة لة استخدام الدرجات الأرتفعة من الحرارة الكافية لحلاك الاحياء الدقيقة‎ 
والآنزعات . فضلاعن ارتفاع الرطوية بالمواد الجافة عن المد الشبط اعملبا : ثاله يفضل فى‎ 
القيام بتبخير بعض المواد الغذاية (قيل البدء يتجفيقبا ) بغاز ثاى أكنيد‎ ٠ . دالان خاصة‎ 
. الكبريت : وهو فى ذلك مادة كبائية حاقظة‎ 


بالطرى» الكجائي: لتقرير الرطوي: فى المواو الفزائير حاف : 
نظرآ لأهمية الرطوبة بصناعة التجفيف نود الطرق الكيأئية المستخدمة فى تقديرها وهى : 
١‏ طريقةالتقطير لو يجاتدو لايس( لوطاعم دونيهالناوزم عتااب8 همه وممعء لا ): 


5-5 


:.. .الأدوات: - سخان كبرباق سعة .مم زات ت مغطى شطح “من الصيى . داوج تماره 
ين س4 سد سلتيمترات حى حيط تماماً بدورق التقطين. 

+ ؟ نه دورق تقطن من ذجاج يتحمل الهرارة ار تفعة فستدار 
القاعدة قضير الرقبة ؛ مختلف قطره بين . و - .م ستليمترا تقريباً . 

#١‏ سيم مكيف لج يطول فيه ا ٠‏ وتقرب سعة أنبوبته 
الداخلية الوسطى من ست علليمترات . 

4س مع تقطيس (هه1 سوتلوأاتةوته) جع النبائل المتكئف» 7 
وينكون من ألبوبة مقسمة إلى عشر أقسام . 

'الطريقة : ٠١‏ تخلط المادة. بيعضبا جيداً, ثم تؤخذ مها عيئة 
وتفرمجيداً بآلة بدوية أفرم اللحم ثلاث مرات مع مزج العيئة ببعضبا 
بعد كل مرة. 1 

+ - ثم يوزن بعد ذلك ٠‏ جراماأ منها مع مراءاة دقة الوزن 5 
إلى ١‏ من الجرام الواحد . وتفرش على سطح ورقة ترشيح لا يزيد جهاز التقطير 
سمكما عن ه,١‏ ماليمتراً وتغطى بورقة ماثلة . 

م م تلف العيتة وودقى الترشيح على حالة لفافة أسطوانية دفيعة . وتقطع إلى 
أجزاء لاتزيد عن الستتيمتر بمقص كبر . ويفضل القيام بذلك فوق فوهة الدورق مباشرة . 

ا ثم يضاف . .+ ستتيمتر مكعب من التولين إلى محتويات الدورق ؛. وتثبت أجزاء 
الجهاز إلى بعضبا مع استخدام صمامات من المطاط منعاً لتسرب الآخرة للخارج . 

ه س ثم برد تيادمن الماء البارد بسرعة شديدة فيالمكثف : و يسخن بعد ذلك حت الغليان 
(114* مثوبة) , ثم يترك التولين ليغى نصف ساعة بالضبط بعد يدء الغليان , مع حفظ درجة 
الخرارة ثابتة خلال فترة الغليان. 

س ثم يوقف النسخين » ويترك الجهاز برد عدة دقائقحتى بتجمع السائل المكئف داخل 
اجمع وسح الجدران الداخلية للا نبوبة الوسطى للكئف بسلك رفيع ينتبى طرفه بقطعة 
صغيرة من المطاط حى يتم جمع البقايا السائلة العالقة بها . 

اس ثم يقرأ حم الماء المكتف تحت سطح انفصال السائلين المكثفين (الماء والتولين) ٠‏ 
بواسطة التدرج المبين على يجمع التقطير » وتضرب القيمة الناتجة فى الرقم ؛ ٠‏ ويدل حاصل 
الضرب على النسية المثوية للرطوبة ؛ وانستخدم هذه الطريقة بكثرة فى المعامل الصناعية لضيق 


أ 


الوقت الذى تتدعيه. كا اتستخخدم فى معامل المرينات .وا مائليا .وق تقدن رطلوبة عسل 
التحل::والزيدة + والمادجادين . والزيوت: .وقد بساعدت سبولة تفاضيليا وزيخص أجزاء جهازها 
على انتثنا ها صناعة التجفيف وبعش! الستاءات | الغذائية الآخر. :غير أنه توجد أسياب هامة 
كع الحتداماى ارات درجة غلآن الو تون +*و تعرض المواد السكرية 
للتحلل والتبلور وواللا هر ع عنفض أعميتاة ف العمليات الدقيقة. فضللا 
عن كز ون اية الى تطليا لي التق , سرع لباب ماد لني . 

الطريقة الكمية الدقيقة : “وتتلخص.فى.وزن .هم سم ١ ١‏ جرامات مت العيئة بعد فرمها جيداً 
آله فر م الاجم ؛ وحم تنشر فوق ,يلبق معدن معروف: الوزن يلغ قطره نوأ من ورم سنتيمترأ 
ومزود بغطاء : ثم تحفف العيئة فى درجة ٠ب‏ مئوية نحت ضغط قدرم . ٠‏ ملشمتر من الوثيق . 
دراي امراد قدر ضئيل من الحواء إلى الفرن أثناء التجفيف بعد إذالة رطويته مح وضع 
الاطباق فوق أرقف الأآفران مباشرة ,حت يتم تبخر ماتحتويه المية من الرطوبة» ثم ترفع الاطباق 
بعد + دمو ساعة وتثرك أترد فى يجفف » ثم توزن ثانية وهى مغطاة : ويدل النقص فى 
دن على مقدار الرطوبة ‏ وتستخدم الطريقة الآ عند تقدير الرطوية فى المواد الغذائية كثيرة 
الكر كالر بس 

تون نخس جرامات من العينة ويضاف إلا جرامان من الاسبستس الحقيف الذى سبق 
تدقيقه وو نه مع الطين المعدن .وء عزج الاسبستس بالعيتة جيداً عماء ساخن . ؛ ثم تبخر على حمام 
ماتى حتى تيجف نوعاً . ثم يحرى التجفيف ف الفرن الكب ربا كا سيق يانه . 

الطريقة الكمية السربعة : وتتلخص فى وزن 6 ٠‏ جرامات من العيئة , وتنشر فوق 
ص معد معروف الوزن ومزود بغطاء ذى قطر يبلغ نحو من هرم سلتيمترات م يفف 
العيئة فق رن مسغن بالحواء الساخن ن إلى درجة . ٠٠‏ *مثوية لمدة أربع ساعات لم بتك الطبق 
لبود فى بجفف ثم بوزن ٠‏ ول الفرق فى الوزن على مقدار الرطوية. 

وتتميز طرق التقدم, ر الكمية يدتبا عن الطريقة | الأول لعدم استخدام مواد ذات درجة غليان 
مرتفعة كالتولين والرياين تحمل على انحلال المواد الغذائية . كا أن درجة الحرارة المتخدمة 
فيأوصى "١٠.‏ مثوية أو .ب" متوية لا تساعد على لنحلال المواد السكرية » ويفضل بطببعة 
الآمر استخدام الفرن الكبرباق تحت تفريم هوافى قدره ”م ل وم بوصة حيث يتبتى طرد 
رطرية لاد اماف ف درجم * متوية مع الاحتفاظ تماما بالتوكيب الكياق. للمواد السكرية , 
فضلا عن انعدام الوجهة الخطرة فى استعمال مواد سريعة الالتباب كا فطربقة التقطير ‏ ؛ وصعر 
0 


سد ار لد 


٠‏ :قير أن هذه الطرق لا تصلح لتقديز الرطوية فى المؤاد الفذائية التى تحتوى على مواد كبائية 
تحال فى درجة تقل عن ١٠١.‏ * شوية كك الفركتوز الذى يتحلل: فى درجات من الحرازة 
أكثر ارتفاءا عن * مثوية ؛ أو ف المواد الغذائية الثى تحتوى على مواد طيارة تنبخر فى درجة 
غليان الماء ٠‏ ما يريد الفقد عند التجفيف ( ويتكون فى هذه الحالة من الرطوبة والمواد الطيارة) 
أو فق المؤاد الغنائية الشائلة , وتستخدم فى هذه الالة مواد سربعة الامتصاصض (كالرهل أو 
الاسنيستس ) توضع فى أطباق التجفيف . وكذلك يصعب: استخدام الطريقة الكمية لتقدير 
الرطئامة في الم واد الغذائية كثيرة السكر , تبمآالخواصها الأيجروسكوبية “كا تؤدى احتواء المواد 
الغذائة لسكريات قين نقيْة سربعة الامتصاص. للاكسجين (غند ند التجحفيف) إلى تكوين أحخماض 
وبعض مواد أخرى ٠‏ وقد تحتفظ بعض السكرنات كاللتوز واللا كتوزز والرافينوز عاء التباور 
تحت ظرزوف خاصة عند التجقيف وبذلك لايم تبخر الرطوبة من ١‏ للواد الغذائية 0 يؤدى 
عدم نوازن المقدار المتبخر من رطوبة الطبقات السطحية .وما يعوضبا من رطوبة الأجزاء 
الداخلية إلى احتراق الطبقات الآولى وعدم | كال عملية التجفيف . 

وعلى العموم يفضل دائاً استخدام الطريقة الكمية تحت التفريغ الحواق لتقدير رطوبة 
المواد الجافة , 


م عمساس الر طو ب والموار الصل الزائ فى المزار الفزائ الجاف : 

نظراً لاهمية إلمام المشتغل بصناعة التجفيف بالطرق الحسابية المتعلقة بتقدير الرطوية فى 
المواد الجافة نذكر فيا على أر بع أمثلة مموذجية : 

و - فاكية ما تركييها الكياق كالاقى : ماء جر هيز .كرب وايدرات ا 
ا[ ؛ ألياف رهز دماد هبز ثم جففت هذه الفاكية حتى , لفت الرطرة ا 
٠ب‏ شا هى النسية المتوبة للمواد السايقة فى الفا كبة الجافة ؟ 

9 إذا كانت النسبة المئوية للمواد الصلبة غير ألذائية فى عيئة من زيب ١‏ 
وكانت الكثافة لمقدار . . م ستتيمتر مكعب من الماء المقطر المستعمل فى غسي ل خمس جرامات 
العيئة هي ب . .,1 ء فا هى النسبة المثوية للرطوية فى الزيهب. بفرض أن المواد الذائية عى 

مواد سكرية فقط . 

' م د جففت ذا كبة طازجة نحتوى على رماد قدره و . ب/' فى قرن كبربال تحت ضغط 
... و ملليمتر من الوئيق . فوجدت أن النسمة المثوية للرماد فى الفا كبة! لجافة الا لة تمامامنالر طوية 
هى وبارييز :فا هى رطوبة الفاكبة الطازجة ؟ 


اروس له 


ع ل تحتوى عينة من فاكبة طازجة على .و بر مواد سكرية و. م مز رطوية » فا هى 
النسبة المثوية للمواد السكرية التى تحتوم! بعد التجفيف عند ما. تصل النسبة المئوية لارطوبة مبا 
إلى ١م‏ ؟ 0 

حل مثال مرة ١‏ : 

مقدار إأوآد الصابة فى المادة الطازجة و سد ارملا ع 41م جرام 

ولماكانت النسبة المثوية لأرطوية فى المادة بعد التجفيف قد أصبحت .ماب أى أن درجة 
التركيز المثوية لللواد الصابة فى هذه الحالة ارتفعت إلى مقدار .,, بر 

درجة التركيز اكثوية لللواد الكربوايدراية 22646 305 م و١‏ ولاه 


5 


وعكن إيحاد درجة التركيز المنوية لدواد الاخرى على أساس التناسب السابق . 


أااعا! ماج س. 
جل هال كرام * 5 


لأكان الوزن الاوعى لناء المقطر ١‏ 


ان وزن ...+ سم" من الماء المقطر 0 10 4< لنت ٠.٠‏ جرام 
55 8 1 
ووذله بعد غسل العيئة .0 يا لارءر لاح ورزء؟ جرام 
وكون وزن المواد الذائة فى العيئة اعد ورر.+ ‏ ..ع حت ؛,؟ جرام 
وتكرنالنسة الثوية للواد الصلبة الذائية في العينة ل 05000 عدوم 

2ه -- 
وتكون النية الثوية للمواد الصلبة الكاملة فى العينة د مم سك ٠١‏ دوم 
٠.‏ النسبة المنوية للرطوبة فى الزيهب ءا سوم دنه 


هاا مام 5 
حل همان مره ”9 : 


مكون وزن الفا كبة الطازجة حد 1 جرام : 
وزن الفا كية الجافة 


وان و2 1 
وزن الناصشبة الشافة 


حدز..ناس)جراآم. 
ن الفاكية الطازحة 2 ورّن إلرماد تى الفاكية الخافة 


زن الرماد فى انها كبة الطازحة 


وتكون س جد مرج سم جرام . 
أى أن النسبة المثوية للرطوبة فى الفاكبة الطازجة هى عبرم . 


5 


حل مثال مرة ؛ : 
تفرض أن وزن الفاكبة الطازجة ١‏ 2 ..؟ جرام. 


 .‏ . وزن المادة قبل التجفيف ءءء و سداءع دهم جرام 
" . وزن المادة بعد التجفيف دالو .وح .و جرام. 


*. وزث المواد التكرية فى اماد الجافة م 57 30-25 ب هلارتة_عز 


عمرة: عمليات الفمرهة بصناع: افيف : 
تتوقف صفات ثمار الفاكبة والخضر الجافة على عمليات الفلاحة . ولذلك يجب العناية 
عدائق الفاكبة والخضروات المعدة ثمارها للتجفيف . فتنتخب الآراضى الصالحة لازراعة 
والأصول الجيدة للتطدم , حت لا تتعرض الأشجار للا'مراض الفعارية أو الآفات الحشرية » 
وفضلا عن ذلك يحب أن يقتصر على 1 كشار الآأصناف الصالمة للتجفيف . واتباع الطرق 
المنتظمة للفلاحة من رى : وتسميد » وتقلي : وشف وخلافها من العمليات . حى يتسى إتتاج 
مار جمدة كييرة الحجم خالية من الأات : أى فى حألة صالحة التجفيف . 
وبعتير موضوع الرى كدامل من عوامل الفلاحة الممة التى تتوقف عليه إلى حد كبير مدى 
صلاحة القار التجفيف . فتتوقف درجة تركين الرطوية بالغار على عدد الريات . ومواعيدها . 
وكمية اماه المستخدمة فبا :يأ يتوقف على هذه الاعتبارات أيضا تركز المواد الصلبة الذائية 
وغير الذائية . ولذلك تجب العتاية التادة بالرى تبعاً لنوع المار. وحالة الفو ونوع الأرض» 
والموقع . والمنطقة » وحالة المناخ . 
كذاك ترتيط عملية التجفيف بمدى خف الار أثناء تكونا الخضرى» وخصوصاً الخو 
والمشمش. والعنب . والبلم »حيث تتطلب الا الصغيرة تفقات تزيد فى قيمتها عما تتطليه القار 
الكيرة : فضلا عن أنها تحتاج عناية خاصة ما يا أنها تتعرض لاتجعد الشديد أثناء التجفيف 
ما يؤدى إلى خفض قيمتها التجارية . 
نسبة التجفيف (ونا02 ووامط 
ووزتبا بعد التجفيف . وبطلق عادة على الوزن الطازج «قدرآ بالأرطال من مادة غذائية ٠‏ 
الكافى لانتاج دطل واحد منها على حالة جافة . فثلا تتج كل خمس أرطال من ثمار المشمش 
الطازج رطلا واحداً من امار الجافة؛ وعلى ذلك تكون نسبة التجفيف فى المشمش هى ٠ ١ ! ٠‏ 
إلى مقدار الرطوية المتبخرة وإلى الأجزاء المرية 


( : وهو اصطلاح يعبر به عن النسبة بين وزن مار طازجة 


ويرجع التقص فى الوزن بعد التجفيف 


سد م( ل 


التى بحرى فصلبا قبل التجفيف . كالبذور والقشور . والجيوب البذرية وخلافها.: 5 .تؤدى 


عوامل الفساد الداخلية والخارجية إلى زيادة مقدار هذ! النتقص.. 
ونين الجدول الآنى نسبة التجفيف لبعض أنواع الفاكة : 


سم القاكبة نسة التجفيف 
1 ٍ 2 
لعن رم ار ١1‏ 
الشمش م6١‏ 
الخوخ 8 : 5 : 8 8 8 . 8 1١:6‏ 
الفاح 

١:97 57‏ 
لع ل دل 


معظم مار الفا كبة اللأخرى م ءا ه:ؤأوه:ةو 
صمرعي الفا كرب: والختضروات للوميف : 
إن الأصل ف صناعة التجفيف هو حفظ الفاكبة والخضروات فىحالة شبه جافة صالحة 
لتغذية .حت وقت الحاجة إلبا ومنتؤها كا فى طرق الحفظ الأأخرى . هو التخاص من الجبرء 
الؤائد من الفا كبة والخضر وأت عن حاجة الاستبلاك الطازج وإعدادها للاستهلاك وقت 
أنعدامها . ولذلك ندر تحفيف أة ذا كبة أو خضر يقل مقدارها عن حاجة الاسهلاك الطازي . 
' وتتوقف صلاحية الفا كبة الختلفة للتجفيف على النوع والصنف وتوقر الصفات الخاصة 
التجفيف ٠‏ من قلة الرطوية وصلابة الأنسجة وتوفر الحجم وخلافها ؛ وعلى العموم مكن 

تحقيف جميع الخضروات الختلفة . فى حين تختلف سلاحية الفا كبة التجفيف كلاق | 77 

١ ٠‏ العنب : ولاتجفف منها إلا اللأصئاف الصالحة لعمل الزييب (العتب الجاى) وأعمها 
الملطا نينا( مز ماي5 ) ٠‏ ويعرف بيناق تومسون ( ومووهرم7 ) بكاليفور داء 
و باللطانا ( دمطايك ) باسترالا . و بكيشميش البيضاوى ز طلوتصطول! أوو0 ) فحوض 
البحر ايض الوسط . وتميزحبياته بكير الحجم . وبارتفاعحتوياتها السكرية . وهو أفضل 
الأصناف الخالية من البذور ( البناى) الصالحة لعمل الزييب؛ فيصنع منه توا من .مي من 
جملة محصول الرييب بولاية كاليفور نيا.وبليه فى الأعمرة 1 اسكات (مسكات اسكندرية)؛ وهو أفضل 
أصناف العنب البذرية الصالحة لصناعة زييب كير الحجم , وتوجد أصنافعديدة أخرى صالمحة 
لعمل الزييبٍ أشبرها الكرنت الأسود (طاتصيمه عاموا8)؛ ومنه يصنع.الزييب فى اليونان . 

؟ -- البلح : وتتقسم الأصناف الصالمة مثه للتجفيف إلى قسمين رئيسيين : بعر أولما 


سس 


باليلم الجاف . ويشمل أصناف السكوق ( الابريى أو البركاوى ) ؛ والجونديلا والجرجودا » 
واليارتامودا , والدجانا .ويعرق :انهما بالبلح نصف الجا ويشمل أصناق العمرى ؛ 
والعجلاني ( العجلاوى ) . 

+ # التين : وأشبر أصنافه ااصالحة للتجفيف فى حوض البحر اللأبيض المتوسط هو التين 
الأزمييل (ممعرمة ) ويعرفب أيضاً يلوب ايتجير (رزهم! ده 1)» وموطته آسيا الصغرى , 
ومركر صناعته مها منطقة أزمير . ويتميز محجمه الكبير ولونه الفاتم وارتفاع محتوياته 
السكرية : وتتطلب ثماره التلقيم الصتاعى بلقاح تين الكايرى (ج#زوموح ) بواسطة حشرة 
البلاستوفرجا ( وبرهمطم900ةا8 ) ٠‏ 

ولقد أدخلت زداعته إلى كاليفورنيا فى عام .م١ ٠‏ وعرف هناك باسم كالهرنا 
( ممعردتلةة ) » وقد اشتق من لفظ كاليفور نأ وأزميرنا ٠‏ و يصاع مئةتكواً من . لاسو ء ره 
عن محصول التبن الجافى مها . وأشبر أصناف التبن المعدة للتجفيف بكاليفورنيا هو أدرياتيك 
(ع8ونروق ) ١‏ ويكون .هيز من جملة الحصول الجاف فا ٠‏ وتوجد أصتاف أخرى معدة 
مارها للتجفيف أشيرها : الميدون الأسود( مملووتل8 علعوا8 ) ٠‏ والكادرتا زونموة] ) 
ويستخدم بقلة . 

ء ‏ المشمش : وأشهر أصنافه الصالحة للتجفيف فى حوض البحر الأبيض ااتوسط هو 
المشمش الخوى . وموطنه الشام وثهاره قليلة العصارة حاوة الطعم . وأهم الأصناف الأآمر يكية 
المعدة التجفيف بكاليفورتا هى بليتهام ( ماأعطمواق ) ١‏ وموريارك (جومءوماح ) وتيلتون 
( دوؤزن+ ) ؛ ويستخدم الأآول منها فى صناعةالتجفيف بكثرة لارتفاع محتوياته السكريةوتماسك 
أنسجته وخلوه من الآلياف . ولونه اللرتقالى الأر الزاهى » ويتطلب هوه مناخ معتدلا بارداً 
نسباً ورطوبة مرتفعة نوعا » وتتميز مار الموريارك بكثر الحجم عن جميع الأصناق الاخرى ؛ 
وبلوتها الرتقالى الداكن » غير أن ارتفاعمحتويات,! الليفية وقلة مقدارها تحتويه من الموادالسكرية 
يقلل أهميتها التجارية . 

هم ل الخوخ : وتستخدم فى هذه الصناعة الثار الفرك وأهمبا فى مصر الروى الأصفر 
والآخر .وق كاليقورنيا خوخ موير ( ءزنوهم ) والدتا ( وبمعطاع ) ولوفل ( العندما) ٠‏ 

+ - الكمثرى : وتجفف عقادر صغيرة ٠‏ وأمم أصنافها لاتجفيف هىكار اليارتلت 
(1اعاةئو8 ) ويعرف فى انجلترا بأسم وثعر ( سولاك ) : ويتطلب وه منأخاً بارداً . 

ب # التفاج : ويحفف. عقسادر صخيرة » وأه: أصنافه المستخدمة فى التجفيف هى مار 


جرافة عت ز مأعاومع مم0 ) وبييان ( دتممام ) و بملفلير ( عمس لأعااع8 ) ٠‏ 


سس 818 لا 


طرىء القشيف : وتتقسم إلى قسمين رئيسيين هما : 
١‏ - التجفيف الشمسى : ويتلخص ف استخدام الاشعة: المباشر ة الشمس لتبخير الرطوية 
التى تحتوببا القار. 
؟ س التجفيف الصناعى : ويتلخص فى استخدام هواء مسخن صناعياً لتبخير رطوية الثار , 


سرع الققيف الى : 
مز التجفيف الشسى بالبساطة و وعدم حاجة لفن أو عناية كبيرة , فضلا عن قلة ما يتطليه 

ل قات أو تكاليف. ٠‏ ولقد عرفت منذ قد الزمن ؛ فاستعملها المصريون القدماء فى تجفيف 
كثر من متنتجا2 هم الغذائة كالفا كبة والخضر والغلال واللحوم والاساك ٠‏ ويشقتصر استهال 

هذى لط ريقة فى الوقت الات عر عبل بلدان المتطقتين الخارج والمعتدلة النى تتوفر فبا [ الفسسن 

الساطمة اما ل هده الطريقة بادان حوض البحر 0 لى التوسط وملها أنتقات | دا 

٠ 1‏ و تتحصر مناعطقبا الحامة فى الوقت الحالى فى بلدا 


1 


0 دنا يأمريكا ٠‏ واسترالا ٠‏ وأتحاد جتوب أفريقيا. 


. اللوات ث التقصيلي: للتيفيف الى للفا كوي : 


5-6 التجقيف الخشن. عن خطو أت معينة - 520 تحسن الالمام 3 إجمالا قبل دراسة علاقتها 


ن حوض البحر الأييض .وولاية 


القطف والانضاج : برأعى دائا قطف الثار المعدة للتجفيف بعد ١‏ كال بالتضير بأنتصلم 
لالد الطازج . ونستثى من ذلك كهار د الكمرى الى تقطف ومى خضراء ماية ؛ خم يحرى 
بعد ذاك إ نمضاجها صناعياً ٠‏ ولموعد القطف تأي بي كم بر على خواص الثار ١‏ لطازجة والجافة . 
فودى قاف ألثأر وى خضراء الها مرك ع الي ٠‏ وتقتبج مواد د جأفة عدعة 
القيمة . ٠ددئة‏ الطعم واللون قطضللا عي ن قلة وزنها؛ بمعنى أن نسبة التجفيف تقل فى هذه الحالة 
عن معدا المعتاد نظراً لصت ر مقدار ما تحتويه من المواد السكرية فى حين يؤدى قطف اهار 
بعد بلو شهاحداً زائداً أ منالتضج إلى فقد صلابة أنسجتها وسين الجدول الاق تأثير التضمج على 


نسبة التجفيف كار ! د الخوخ والمشمش : 


ال ااا 20 


نسبة التجقيف 1م 


بلنهام نبة التجقيف | سة الك 
شديدة 1 5ل :1 كخرة 1 1١‏ | ورمع عن 
تأضجة 5 ليق 7 


مود 


«ويتضح من الجدول السابق أن أفضل الحالات لقطف ثمار الخوخ هى عند النضج نقط . 
والنضج الزائد فى المشمش ٠‏ غير أنه يفضل دائماً عدم قطف الما إلا بعد |اكتمال النضج وقبل 
لينها ؛ أى قبل نضجها الشديد حتى لا تبك تبثم أثناء التقطبع ٠‏ أو تتعرض للنلف مثعاً الخفض قيمتبا 
التجارية وتكون الخنارة فى هذه الحالة ال لكر من الرج فى نسية التجفيف . 

وتختلف طرق القطف باختلاف الفاكية : فتجمع ثمار التخيل باليد بنساق الأشجار؛ ينها 
اسقط ثمار التين على الأآرض عند الضع بنع 2 وبراع ى فى هذه الحالة تمبيد سطح الآرض 

وإزالة الأجزاء الخشنة حى لا تثم اممار. وقد الستخدم فى هذا الفرض شباك أو قطع 
من اليش توضع تحت مسقط الاشجاز » وتجمع ثمار الفا كبة الأخرى باليد بالاستعانة يددج 
خشى مناسب . وبحب تحاثى طرق القطف الاخرى .كبز الأشجار أو ضرب الكار بعصا بقصد 
إبقاعها على الأرض تجناً | لتبثمما ٠‏ غير أنه قد 3 لستدعى بعض الظروف الجوية الطارة كار رتفاع 
درجة الحرارة خأة ١‏ أو هيوب رياح ساختة وقت نضج عار امش 21 2 زم قد يؤدى 
إلى نضجبا البكر قبل ١كتال‏ 5 ينبا القرى ( إلى سرعة القطف ويسمم فى هذه الحالة بضرب 
الغار على أن تراعى الاحتياطات الكافية للنع تبشمها . 

ويتم قطف عناقيد العنب باليد تبعاً لمدى ١كتتال‏ محتوباتها السكرية . فتقطف ثمار عنب 
السكات عند ما يلغ ركز الكر با 0 ./- : ينها تقطف عناقيد عنب الساطانبين عند ماتبلغ 
متوءاتها السكرية ميم بره . ويحب تقدر السكر بعصيرها بأحد الابدرومترات قبل القطف , 
فانه رغراً عن سهولة الح على نضج الثار بواسطة الطعم واثلون. غير أن العلاقة الوثيقة بين 
الرييب الناتج ونسية ١‏ الح ر تدعو إلى ذلك الاختبار : ونتضح هذه العلاقة من الجدول الاتى : 
فزداد معدار اليب الناتج نسيراً | بزبادة النسية المثوية السكر فى عار العنب الطازج : : 


ل ل 1 اش 1ك 
“رمأ عر | ار 1١1‏ دطل 
72 ش 1١:‏ ا ل 
ةر أ : الكل أ 0 
0 ْ دل : "١5١‏ د« 
0 كا 0 
ميك 0 جردا ركد 


سج سم 


1 ال لكر وتتحصر فى تجزىه بعض مار الفا كبة كالكمثرى 1 والتفاح . والذوخ . 
والشمش إق جين وإزالة الجيوب البذرية منها . ولهذه العملية أهمية كيرة ؛ اذ تيد القمة 
الاتصادة للواد النذائية بازائا للاجزاء غير النافة حيوياً . فضلا عن أن تجرىء الثار 
1 إل ٍ يش الآنسجة الداخلية لبو اء الساخن . و بذلك ترداد سرعة التجفيف وبكون 

١‏ 0 3 تساعد على تحفيف الثار الكبيرة أو ذات القشور السميكة ؛ التى قد تعطل 
7 أو بتغير لون أنسجتها الداخلية عند تحفيفها كاملة . و نظراً لتعرض كار الفا كبة أنناء 
دام امل الفساد الختلفة وخصوصاً للخيائر , ذان جملية التقطيع تعمل على تتسبيل المراقة 
الدقيقة لليار الجافة وإزالة الاجواء التالفة والمبشعة عنبا ولمستخدم عادة يمايا عملة التقم 
وخعوف الكووزق معان سا اازيوت لكن لبقل المزاررة :7 دنسو 
ْ وتجر 8 1 التقطيع على مناضد خاصة مغطأاة #ظلة من الختدب أو الرسائة . وبراعى فى 
اختيار موقعها البعد عن بناء حرق زهر الكيريت حت لا يتعرض العمال لاجخرة الفاز ٠‏ ويعد 
أحد جوانها لتسل الفا كية . على أن يزود يأفريز برنمم عن سطح الآرض عر واحد قري : 
5 ولاب بجاجد اقمع و عاقين عل ابر اطول للنظلات . ولغ طول المنضدة الواحدة 
0 ميرأ وإحدأ ء وعرضأ مبرين ونصف . وتزود فى منتصفها حامل إضاق 
أرص الصتاديق علبها من كلا الجانيين بعرض كدره 4٠.‏ سكمارا م ٠‏ ور بين صق 
المناضد شريط ديكوقيل . لتقل صواف التجفيف . وفضلا عن ذلك تزود مظلات التقطيع 


1 ١د‏ / 
اريك لعمل كاك كين التقطيع . وأدوات الغلى . وصواق التجفيف . وصناديق ‏ 
ملافا 


الغمس ف الول القلوى : تخمس بعض الثار المددة للتجفيف ف محلول قاوى يتكون 
3 من الماء والصودا الكاوية التجارية (التى تحتوى على هه بز هن ايدرات الصوديوم) . لإزالة 
الاترية المتصقة بالقار . وفصل الغطاء المعى عنها . وتلبين قشور القار الشلة: حتى تقل 
مدة التجفيف . و.عمل انحلول القلوى المسخن إدرجة الغليان على تشقيق قشور القار » وتؤدى 
هذه الظاهرة إلى رفع مدى امتصاص القار لغاز ثانى | كسيد الكر بت اء ويختلف نوع المادة 
القلوية باختلاف الفاكة . فيسعمل كار الخوخ محلول قلوى من الصودا الكاوية . 
لاف كار ع السلطانين الى تعاءلى بمحلول قلوى ضعيف يتركب من أإاء وكريونات 
صوديوم فقط أو من الماء وكربونات صودبوموصودا كاوية : ويتراوح تركيز انحا ليلالقاوية بين 


الا حؤ” لد 


ع . سوب ء يمره والسخن إلى درجة تتراوح بين 6 # 0س م فر مهماية وتغمر الغار يد | خلها لمدة 
تيلف من ثوآنى قليلة إلى عدة دقا'ق . 

وتختاف طرق معاملة الغار بالا ليل القلوية . 
وأبسطبا طريقة الأقفاص الغامرة و:كون من 
أقناص بيضاوية الشكل . مستديرة القاع عحاطة 
بشبك دقيق. وتثبت هذه الأقفاص إلى جانب واحد 
من أحواض الغمر . وتملا” عند العمل بالقار . 
ثم مخفض داخل الأحواض لدة المطلوية , ثم 
ترفع ثانية وتفرغ حتوياتها فى صناديق لاثقل » 
وبحب إزالة جميع آثار المادة القاوية من المار 
قبل التجفيف بالغسيل الجيد فى ماء نق . 

الفرز والتدرج : والغرض من هذه العملية 


قفس غامر لثار فى اللاليل القاو 0 
هو فرز الفاسد من القار . وتدرح الجزء السليم الباق إلى درجات حجمية مختلفة . لا يتجاوز 
عددها ثلاث عادة . 

وتلخص د«ائدة هذه العملية فى إنتاج 
متاثلة فى النوع والحجم . وأن تيحفف بطريقة واحدة وفى وقت وأحد . وتعرف 
هذه بالتدرج الأخضر لثار وتدرج الثار الطازجة قبل تجفيفها للاعتارات السابقة . 


تار جافة متاثلة » على شرط أن تكون القار الطازجة 
عملية التدرج 


وتجحرى عمليتان آخرتان لفرز وتدديج الثار الجافة وفصلبا إلى درجات مختلفة كا سيأق 
ذكره قمأ بعد . 

الكير نه : والفرض من هذه العملية هو تعريض بعض مار الفاكبة المعدة للتجفيف 
لأعخرة غاز ثانى أ كسيد الكبريت المتولد منحرق زهرالكيريت . وما كان العامل لمهم فى حفف 
الفاكبة بالتجفيف هو التخلص من مقدار الرطوبة الرائدة بالفاكبة الطازجة وخفضه إلى مقدار 
.ويد من وزن الفاكبة الجافة أو أقل . انع نمو الأحياء الدقيقة . إلا أنه بالنسبة لتغير لون 
الفا كبة الجافة فى هذه الحالة ونظرآ لعوامل أخرى اقتصادية وحيوية . فانه يكتق مخفض الر طاوبة 
إلى مقدار يتراوح بين 90-1 بز فقط من وزث الفاكبة الجافة . ومن المعتاد أن برتفع هذا 
المقدار إلى حو الى هب ب: بعد تخزين الفا كبة الجافة وامتصاصها لقدر من رطوبةالهواء انحيطما. 
الر طوبة علىنمو الأحياء الدقيقة ؛ ونتعرض فى هذه الهالة الفا كبة 


ويساعد هذا المقدار ا مرتفع من / 
. ولذلك يستخدم غاز ثانى أ كسيد 


الجافة لاختار المواد السكرية التى تحتو-ها وتمو العفن عليا 


71 لس 


الكيريت لحفظ الفاكبة ١‏ الجافة دون التاف . أى أنه يؤدى فى هذه الحالة عمل المواد الحافظة 
الكمائئة . وتعرض القاكبة أثناء التجفيف الشمسى ولا سيا ما.يقظع متها إلى نصفين قبل 
التجقيف كالخوخ والمشمش والكمثرى ؛ إلى فقد اللون اللينى بشعلا الأتزعات وخصوصاً 
بالا كسداز ذات الى تؤكسد المادة الملونة الى تحتومها الها كبة . 


وتعمل المواد امخترلة كغاز ثانى أ كسيد الكبريت على تبط التشاط اللا 0 
الطبيعى للار ٠‏ وتتميز الفاكبة فى هذه الحالة باكتساما لون أصفر كبرماى ذامى .غير أن 
الفا كية المعاملة ينذا الناز تعرض أيضاً كالفاكية غير المكيرثة إلى غير اللون عند التخرين 
الطويل . مما يثير اللشلك فى حهيقة المادة الملونة الى تحتو-م! الفا كر كبة وطبعة التغير الذى يطرأ علبا 
عند تعرضها للبواء الجوى العادى . وعلاوة غن ذلك تودى عملية الكثرةة إلى خفض أ أو مثم العلال 
المواد الكربوايدراتية الموجودة يار الفاكية الممدة لتقيف الشسى لغبيطا الاترعات 
المتعلقة التنفس النباى ولائلافها لا تماماً فى وجود قدر وافر من غاز ثانى أ كسيد الكريت 
كذلك تعمل الكيرئة على سرعة تبخر الرطوبة من الفاكبة لتأئير الفاز على مجدران الخلايا 
كك هلما كا تعما تعمل على الاحتفاظ بالفتاميين م و م. 

وفطلا عن ذلك فللكيرتة أمية اقتصادية كيرة إذ تؤدى إلى منع اقتراب الطيور من الثار 
وفتك اخشرات . 3 أء وتتعرض الفا كبة الجافة بعد التخرين لفتك حشرأ ات الخازن كخنفساء 
الفا كيه الجافة . و:نحصر طرق الوقاية فى حفظ درجة حرارة اتحازن مابتة وخفض الرطوية 
الى أعتوبا . وتبخير اتخازن من وقت إلى آخر بالمواد الكيائية المبلكة الحشرات . 


طرق الكيرة : حرق زهر اللكبريت المستخدم فى توليد أعخرة غاز ثانى أ كسيد الكيريت 
داخل حجر خاصة تعرف تحجر الكثرتة. ويحب أن نكون عكرة البناء. خالية من الفتيحات 
للداخل أو الآخخرة للخارج وقت العمل . ويتوقف 
حجم البناء على مقدار انا > ثبة الطازجة المعدة للتجفيف ف اليوم الواحد ٠‏ وتتصل عادة حجر 
الكرة عرس ات شري وكريل. ليل ل مرا انيف الام اااي 
وتتقسم طرق الكرنة 

: 9 فى سرداب خارج حجر الكبرة ؛ ونقل الغاز للداخل تحت 
دفع الشارات الطبيعية للبواء الجوى 


؟ ‏ حرق زهر الكثريت فى حفرة داخل حجر الكيرتة . 


عدا باب واحد عم بمنع تسرب الحواء 


#17 مد 


ع ا 
رسمان تفصيليان لحرق زهر الكبريت فى أفران 'اجة 


مب # حرق زهر المكثريت فى فرن غير متحرك خارجحجر الكبرتة . ونقل الغاز لداخاما 


تحت دفع التبارات للطبيعية للبواء الجوى . 


«* 


١‏ َه 
ام هر 0 لكر 
د 5 5 فى حفرة داخل 2 0 


78 7 0 5 عر حارج 


لكيريت غاذ ثانى أ كسيد الكبريت ثم حامض الكير بتوز كا بين 


0 0 


ويتج عن حرق ذهر أ 
ذلك المعاد لتآن الآتيتان  :‏ 
57 ال للع كا 
كب | لك يد ] سه ل 


مم 


وقد د يكون أي سامض الك ريتيك وأملاح بكلنات ضئيلة للخابة . ويح ب تجتب تكوينية 


وح 


عقادير كي برة بالفاكية سى لا تتفاعل مع 

المواد لسري الرجر 1 
الشروط اللازم توفرهافزهرالكبريت: 
تعد الكريت الصا للاستخدام ‏ عرية 
الك عرنة مخلوه السام من آثار ردخ خ أو 
أملاحه . وعدم احنوائ ثه على أى نوع من 
الزيوت . وخلوه تماماً من الرطو بة وسرعته 
للاشتعال ىو بوجد الكبر يتك هر مسحوق 
1 أو كك ل صللبة عتلفة الحجم . ويفضل 
هر لاشتعاله بسرعة وعدم ترك لرماد .دسم تفصيو طرق زعرالك جريتفى حفر 5د!خل حجر الكيرتة 


اغلاب ضر جاراق أن خاصة لاشتعاله . ٠.‏ كقطع ١‏ ريت الصلية . 


, المقدار المسموح به كثانى أكاسيق الكتريت فى الفا فه اانه : : إستخدم عار ما اكد 
الكثريت فى صنتاعة التجقيف ا يد عشل المواد الحافظة 
الأخرى عند زيادة ركازه بالفا كبة الجاقة عن القدر لئاسب ؛ ! إذ يتحول فى هذه الخالة إلى مادة 
سامة . ويقراوح مقداره السام بين لازم بذاد وروا جوام + وقد "ومت فض اللذان 
لاجشيية لشربعات بالمقدار ر المسموح منه فى بعض الفا كبة الجافة : 


اسم اليلد ْ اللقدار المصرح ابه 1 ملاحظات 
حكندا . : 0 -.؟ جزء فى المليون 
وك سرا ومقاطعة نيوبورك | مثلملا هقفاو 1 
رطايا , 5 8 0 عء.” يور 0 0 ا 
بطانيا . 5 5 8 6و 0 ٠.‏ 0 للزييب 


المانياوائقنا وامحر 2 .همه و , 
تتكريارةكا. .2 الوم , .ا , 
فرسا اكد دي “جو ا و ا ل 3 
مقاعاعة كاليفورنيا . اه ٠ه‏ جزء ف المليون 
لابن . .2 0.2 ...و جزءفىالمليرن لمشمش قفط ولايصر به فياعداذاك 


الف 


218 سم 


ملخوظة : قد اصطلح على بيان تركيز ثانى أ كسيد الكيريت كأجزاء منسوبة إلى المميون 


الافاة الاهمال فى إثبات درة التركيز الحقيقية » ويساوى ال+زء الواحد فى المليون ميللجرام. 
واحد ىكل كيلوجرام ويساوىكل ١٠٠١٠٠‏ جرء فى الليون لي 


العوامل الله موستصاص الفا كررة لفاز مالى كير المكبريث : 
يتوقف مدى امتصاص الفا كبة ذا الغاز على عدة عوامل مبمة هى : 
١‏ س درجة تركلزه فى حجر الكبرئة . 
م« الحالة التى تحفف علا الفا كبة (كاملة أوعرأة ). 
سب # طول مدة تعر يض الفاكبة لاضخرته . 
ع ل درجة الحرادة الداخلية لحجر الكبرتة ورطوَب؟ّا . 
وتوقف تركاز غاز ثانى كسيد الكبريت فى حجر الكبرتة على مقدار الك نت الممرق ٠»‏ 


وسرعة اشتعأله » واكهال حرله .ووزن ويم الفاكية ومقدار ما يفقد مئه أثناء العمل . 
ويكق هذا الغرض ا#1ادير الآتية من زهر الكبريت : 
ا الكنية اللازمة من زهر الكبريت 
الف أكبة طول مدة التبخير مقدرة بالرطل سكل طن واحد 
ْ من الفانكية الطازجة 
مشمش 5 1 3 4 5 5 5 ْ 03 ساعات 0 أرطال 
خوخ عط اج جا رورم طبر ماقا مده ا 3 0 
كرَى ا 040060000 هوس ساعة ا ٠١‏ دطل 
علب سلطا بن 5 ا 03 ساعات ٌ 5 أرطال 
تين ادرياتيك ٠. ٠. ٠. ٠. ٠.‏ 14 0 ا و 0 


وبتوقف امتصاص الفاكبة لغاز ثانى اكسيد الكيريت على درجة الهرارة . فكلا ارتفعت 
إلى حد معين كلا ازداد مدى امتصاصبا له نظراً لاضعافها لقوة تماسك الانسجة .ثم تؤدى 
زبادة الحرادة بعد ذلك إلى خفض مدى الامتصاص ٠‏ كذلاك يتوقف !! إلى حد كير على حالة 
الفاكبة والنوع والصنف ء . ومنطقة القوء فتمتص مثلا ثمار المشمش والخوخ كمية من ثلى 
اكميد الكبريت تريد عما تمتصه ثمار التفاح والكمثرى , نظراً لاختلاف تركب قشورهما » 
وفضلا عن ذلك تتوقف عملية الكبرثة على حجم القطع ومساحة سطحها 5 تتوقف طول مدة 


ل ### سسس 


التبخير على وزن افا كبة وحمبا ومقدار الكريت المستعمل . وتقاوته من الشوائب . 


وسرشة إشتعاله 1 


طروء تقر بر الى كدير الليريت بالوار الغزائيز الجاف : 
وتتحصر فى طريقتين ها : 
5 طريقة اللقطر . 
أولا ‏ طريقة التقطير : 
)١(‏ اللخاليل المعيارية : 
١‏ س حلول يود .م : و لتحضيره يضاف ٠١,"‏ جرام من اليود الئق الى حلول مكون من 

4ره؟ جرام من يودود البوتاسيوم (وى) و. م سم" من الاء المقطر ثم يذاب اليردفى المحلول 


لو نا ا 1 1 
بالتحر بك الشديد ثم برشح وعخفف الحلول المرشم إلى لتر واحد ؛ وتقدر بعد ذلك قوته المعيارية 


* # الطريقة الكمية . 


بوأسطة تحلول “يوسافات الصودبوم( غرة )2 
؟ ‏ لول نشاء : يستخدم النداء عادة كد ايل فى تقدير اليود بشرط أن يكون تركزه فى 
انخلول كافياً . فاذا كانت كبيرة فان محلول التشاء يتلون باللون الأخضر . وإذا كانت متوسطة 
فانه يتلون باللون الأزرق . وإذا وجدت به إحدى أملاح الييكربونات فاته يتلون باللون الأمر 
اللفائج . و لتحضير الدليل عزج جراءان من نشاء البطاطس اء بارد حتى تكون عجيئة ليئة . ث 
يضاف إلبها . . + سم" من ماء يفلى مع التحريك الشديد عند المزج . ويترك بعد ذلك الخاوط 
عدة ساعءات رشح بعدها الجزء المافى منه . وتضاف إليه - نقط من الكلورو فورم لحفظه . 
> لول ئيوسافات الصوديوم ك : و لتحضيره يوزن797ى,غ #جرأممن بللورات تيوسلفات 


الصوديوم التق (ص, كس !م . ه ندي ١‏ ) ثم تذاب فى الماء المقطر وتخفف إلى إتر 
واحد . م يشبع هذا انحلول بغاز ثانى أ كيد الكربون . ويترك لمدة أسبوع برشح بعده . 
وتضدد قرته المعيارية باستخدام محلول يود معروى القوة أو باستخدام محاول فوق 


كرومات البوتاسيوم ( سو كر, إلى ) معروف القوة وذلك حسبالمادلة الآنة: ٠‏ 
# 
ا 3 


5 


3 ا ليش كل : 2 ؟* كي كر رك ) 


ويستخدم هذا الحلول لتقدر اليود حسب المعادلة الآازية : 

؟ ص كر الى ل كر سي صل كت | لل ؟ صاى 

الطريقة : ( ١‏ ) يوزن + جراماً من العيئة وتوضع ف دور قكلداهل ذى سعة ...م ب * 
1 


صل عكثف 


وص كك ا )قوة ١٠ب‏ ثم نقطتان أو ثلاث من زيت 
معد كالبرافين , 


[وم سه 


م ل ثم يضاف ..م سم" من الماء المقطر و.١‏ سم" من مخاول بيكربونات الصوديوم 


ع ثم عم اتصال أجزاء الجباز إلى بعضها . 

4 ل ويوضع .٠ه‏ سم" من تحاول يود حديث التقدير بم. 
ف دودق استقبال؛ ويضاف إلا .م سم" من الماء المقطر مع 
غمر أنبوبة المكثف تحت سطم محلول اليود فى الدورق . 

هس ثم يفصل امكف عن دورق كلداهل . ويضاف 
إلى محتويات الدورق . ,سم" من محلول مض الكلوردريك 
امرك . 

د وبعد ذلك يوصل المكئف بدورق التقطير ويح 
اتصالها ببعض ؛ ثم تسخن حتويات الدورق حتى يتجمع 
مايقرب من ١6.‏ سم" من الماء المكثف فى دورق للاستقبال ع 
خلال ساعة أو ساعة ونصف مع الحذر لمع فوران محتويات جباز تقديرثئى كسيد الكيريت 
«الدورق عند النسخين. 

ب - ثم يفصل دورق الاستقبال . ويطفأ اللبب ؛ وتغسل أنبوبة المكئف عاء مقطر 
داخل الدورق . 

م ثم تقدر كمية اليود الياقية بدون تفاعل . باستخدام محلول نم هن صم كس آم 

و وبعملية حسابية بسيطة تقد ركمية كك !, فى العيئة » مع العم بأن السنتيمتر المكسب 
الواحد من محاول اليود خ يتحد مع «. .,. جرام من كب أ.. 

وتتلخص التفاعلات الكمائية السابقة فى المعادلات الآتية : 

ك0 8 ع الوط | حت بابد ى لل شي كت (لليود المتحد) 

وى ل وص كم إل حاص كس إل م صرى (لليود المتفصل ) 

( وتستخدم بيكربونات الصوديوم لنوليد غاز ك إ, الذى منع أكسدة أضرة غازك | 
لكب ا 

صن[ ل ك ل لف كل حدس ( لل ك إلى ل ص كل 


لل 
ثانيا الطريقة الكية : 
١‏ س- يوذن +0 جراماً من العيئة وتوضع فى دورق تقطير سعة ...و سم؟ ٠‏ حم يضاق 
إلها . .م سم” من الماء المقطر ‏ 
؟ ‏ ثم يضاف إلى محتويات الدورق . وسم "من عحلول ييكربو نات الصوديوم قوة١٠‏ بر 
وكذئك ١.‏ سم؟ من حاول حاعض الكلوردريك المركر . 
+ س ثم يوصل دورق التقطير بمكثف ينتبى ددورق استقيال >توى على ٠١١‏ سم" مد 
| د 1 : بأل : من 
لول البروم المركر حم لسخن محتويات الدورق وجمع السائل المكئف فى دورق للاستقبال 
حى م نحوأ من .هب س5 
د “م بفصل دورق الاستقبال وتسخن حتوياته لطردالبروم الزائد يكبل حجم السائل 
المتبقى إل با م 
مالم يضاف 0 سم "من حلول حامض الكلور ودريك الخفف بنسية ١‏ : م إلى محتويات 
دورق الاستقبال . ويسخن للغليان لترسيب ثانى! تسيد الكبريت على حالة كريتات عمعلول 
كلودود الباريوم قوة 0/٠‏ مع إضافة الكلورور ببطء شديد نقطة بنقطة . 
3 ثم يستمر فى غليان محتويات الدورق لعدة دقائق بعد بلوغ درجة الغليان , ثم يترله 
الدورق ليرد لدج 1 ساعة . 
سام ترشم يحتوبات الدورق خلالورقة تر شيم عد مة الرهاد . وتحرق بعد ذلك وفرن. 
فى حرآرة مر تفعة . ويقدر بعد ذلك وزن كبريتات الباديوم المشكوة. 
م ولحساب مقدار ثانى أ كسيد الكيريت ف المادة الجافة تستخدم المعادلة الآنية: 
النسية المثوية لثانى أكيد الكريى ‏ كذ كيات الأريرم 6« ول كا ٠١١‏ 
وزن العينة 
عساب مر ارما أ كسير الكيربث فى الفا كررة المجافة : 
قد مر ذكر أهمية عملية الكبرتة فى صناعة التجفيف والمقدار المسموح به لثانى أ كسيد 
الكريت فى بعض الفا كبة بالبلدان الأجنية . وطرق تقديره قبا » ويبين المثلان الآتيان طرق 
حأب مقداره : 
شال ١‏ : إذا استخدمت طريقة التقطير لتقدير ثانى أ كسيد الكبريت فعيئة من الزييب 
وزنها +ع جرام ٠.‏ وتطلب ذلك وضع . ؛ سم" من محلول بود بم فى دورق الاستقبال : فاذا 


3 


عودل تحاول اليود الباق بدون تفاعل بعد ام التقدير بواسطة رمم سم" من عحلول ثيو 
سلفات صوديوم _- فاهى عدد أجزاء ثأى كسيد الكبريت فى المليون ف العيئة وذلك إذاعل 
أن السنتيمتر المكعب الواحد من محاول اليود م يتحد مع انام .ره جم كب أي 6 
الحل: .*. محاول اليود المتخدم ات ,باس" 
كبا فى العيئة حت ورلا “ا .ره جرام 


ف ,3 ام د ل 0 4< 00ل 
١ 6 6 57‏ بجر أم صب سي نجس سس سس ا كسس 


9 
بد 4ا.رء جرام 
.ؤي جزء من المليون 
مثال «: إذا استخدمت طريقة التقطير فى تقدير ثانى أكسيد الكبريت فى عيئة من الفا كبة 
الجافة وتم ١‏ جرام . وإذا استخدم لذلك .ه سم؟ من محاول بود ممر.,. أسامى فى دورق 
الاستقبال . وبعد إنتهاء عملية التقطير عودل لول اليود الباق تقدار .+ سم" من لول 
اللوسلفات 5 فا هو عدد السلتيمترات المكعية من اليود © الى استخدمت لآ كسدة ثانى 
أكسيد الكبريت فى دورق الاستقبال » وما هو عدد الجرامات من ثانى أ كسيد الكبريت فى 
العينة مقدرة بالنسبة للمائة وكأجزاء فى المليرن ؟ 
الل : مم" جلا سن احد امع ءات جد عع سم" ودام 
.”. مقداراليود المستخدم فالاكددةت 4ع للم عدوم م5 يود 
1 مقدار كب ا فى العينة جح 114 عر الدع جره لكلاحيه جرام 


.. الفسبة المثوية لتركازة ا 96027 334ئي حت وورء بز 


.'. عدد الأجزاء فى المليون س ..مع جزء فى المليون . 


من ذلك العنب الذى يحفف غالبا بين الشجيرات ) وكذا بعض أصناف التين . وتختاف مساحة 
حوشة التجفيف باختلاى مساحة البساتين وأنواع الفاكبة التى تحتويها 0 تك عادة مساحة 
قدرها ل ١‏ فدان لكل عشرين فداتاً من البساتين المثمرة . وتقدر غالبا بواقع فدان واحد 
لكل .+ فدانا ؛ ويفضل عند انتخاب موقعها اختيار البقاع القريبة من البساتين ذات المواقع 
القبلية على أن تكون بعيدة عن الآتربة » واحال الياعثة لارواتح الكرببة كالاسطبلات ومكاهر 
الأسمدة وعحالتربية الماشية والدواجن , وكذلك مزارع خضرواتالفصلة الصليبية كالكرنبه 


لقث 


والقنديط . وبراعى أيضاً اجتناب | المواقع ذات الثربة السبلة المفنكك كثيرة الغبار. قتيس 
ا زوع ام طان الأتزة م دهلهها + وعصل ورات] 
ببعض امحاصيل الضراء ٠‏ المستدمة كا برسم الحجازى أو الحعائ نش كالنجيل على شرط أن تحش 
سوق المحاصيل ١‏ يت التربة قبإ لى بده موسم التجقيف : وتراعى نفس الاعتياران 
أءضاً عند تمهيد !! لطرقالمتصلة بالحوشة بأن تقأم بعيدة عن موضع هبوب الرياح | محملة بالارية . 


ُ حجر الكترتة سح‎ 2-1٠ 


و فصل | أشجار خشية حول حوشة التجفيف لصد الرياح عنبا ٠‏ وتقام بالحوشاتن 
مظلات 3ك للتقطيع : ومبانى لحرق زهرالكريت . ويخازن ومكاتب. اخونات! يديره 
ضيقة إلى 2 ل تعد رص صواق التجقيف . وعد شريط ديكوفيل بيها لنسبيل نقل 
الصراق من مكان لخر . 


صواف التجفيف : وتصنع من أحجام معيارية مختلفة كالآتى : 


١س‏ حجم 11سم >2 + 1وسم (؟ جاع أقدام ) ؛ وتستخدم فى تجفيف الزييب .. 
+ لداحجمي 1كسس كا كمرسم ( كا دأتدام) . وتستخدم فى تجقيف الخو 
والمسمش والتين و والعنب وخصوصاً العتب البتاتى والبلم . 


ع سد حجم 4 زوسم عا وووسم (* امأ قدام ) ٠‏ وتستخدم فى تجغيف الخو 
والكمثرى والمشمش . وبين الجدول الأتى ما بتطليه الطن الواحد من هذه الصواق وكذلك 
عصول الفدان الواحد من الفا كية . 


حت جم 


لكا لكام بخواكا عودس.,م الجحة كا اوكاسم 


١؟ةهاسأاله‎ )١|!- مم‎ 1١05-6+ 
تين . .| ولسد.م | لسسدلع [إهندي | للوسسؤ [هسق سام‎ 

2 مك ا 
عنب مسكات | .و١(‏ أو لع ءوسأ سساو وسار و إم سوم لومم 
عتبسلطانين ١١‏ 1 و م1 اله سم ياو | باس ساو وو سوم أ موسرو 


مشمش ٠‏ ءباسدنوع أ.مإسدء.وإء! دنا 


خوخ . .| وعسهع امدحب.عم|؟ و( لام- ١8‏ (| جسدار| محسمم 
كزى. كدوم ال | دلا متس كا[ سء؟!) لوساء ةل 
بام ا ال إلعسءة إللع ممأ ]ملسو لمسالو|ء وسو تجسيور 


وبين الجدول الآتى متوسط حمولة الصنية الواحدة من الأحجام السابقة : 


١ 1‏ 1 . 
حجم عرة ١‏ ا حجم مرة 7 ا حجم خرة ؟ 
ا ا 
ملسمو 0 لسسع | اءعسدمع 
| 20 | ولشيل 
ملسم | عمسوهة ١‏ بلاسهم 
اا ل 100 معينة م كدو 
3 وكيم | ْ 
كد * بس مور لانن > دي مين لويم ا 4ه- علا | الإسدوع 
بلح كان جنل لام و 2 وإألسدءم ا مهعسدءع 1 مام 


وتصنع الصوانى من خشب ماسب كالمسكى . ويتراوح إرتفاعها بين عه ستيمترات » 
وتحاط بحائيين طولين فقط . ويترك الجانبين العرضيين رود الهواء عند صف الصواق 
فوق بعضما ؛ ( ولابمسم ) عادة السطح العلوى لقاع الصوانى بل يكت يتنظيفه جيدآ ٠‏ حتى 
ياسئّى فصل القار عن الصوانى عند تبشهها أو كزقها ؛ ويجب الاحتفاظ بالصوانى فى حالة نظيفة 
ماما » وغسيليا بعد كل استعال ثم تحفيفها ثانية » وقد يستخدم فى غسيلبا لول عخفف من 
الصود[ الكاوية مع غسيلها بالماء الفاتر بعد ذلك لازالة آثار المادة القلوية 2 ثم نبكرى تبخيرها 
بغاز ثاتى ا كسيد الكبريت وتحفيفها تماما قبل التخزين حتى لاينمو علها العفن . 


سافة ك2 
اليف السمسى الما الفا كرت : 
مث أولاه العتب : تقطف عتاقيد العنب بعد ا كال ١‏ النضج بمقصات خاصة . ثم تنشر على 


صواف التجفيف بين صفوق الشجير ات :وتعرض المتأقيد للاشة ١‏ 0 


شم , تقلبمن أعلا لأسفل , ثم تعرض عار الطبقات السغية اكمس ادة أسبوع آخ وأك 
حى تبلغ حداً كافيا من التجفيف . ثم تصف الصوافى وق 0 أو 
أسيوعء بن حى تعادل الرطوبة بار الصفية الواحدة وفى هذه الخالة تبلغ نسبة التجفيف العنب 
نحواً من ه,م: ١‏ ثم تعبأ الثار فى صناديق خشية كيرة 5( صتاد, بق التعرطيب ) , حيث تخرن 
1و ارش ين التخر زبن. .هو تنظم توذيع الرطوبة يجميع 
العار المعبأة ما ٠‏ وتشون الصناديق فى مرارع الاتاج أ لشحن تو إلى محطات التعيئة . 
ويفضل د ق الى لابتيسر فيها التجفيف السريع . أو التى تخثى فيها الأامطار المبكرة , 
وكذلك فى سا أ الاصناف لم سن الثار داخل اليل قلوبة حى ايل 


غطاءها الشمعى ٠‏ وتعمل على لشقق سطحبا ء فتتعرض أُنسجها اللحمية لتأثير الشمس هباشرة , 
وبذلك م اليضفت فق وقلت قصير . 


ويتكون الول القلوى المستخدم 
بكاليفورنيا من الما والصودا الكاوية 
:وف المتوسط 
هرء ' ( ا قد بتكون من المأء والصودا 


رةه ارء ع ولارء م 


الكاوية ويك زبونات الصوديوم ) ويسخن 
الحا ول للغليان . و و تعمس العلاقيد فيه مسا 
ثوانى . م تفل جيداً بالماء لازالة 1 ثار 
خادة القلوية العالقة ها . ويفضل أحيانآ 

»الى تلخص 
فى تحضير محلول قلوى من الماء ويكربونات الصوديوم بواقع جم جرام من اليكربونات 
للثر الواحد من الماء . واضافة قدر يسير من زيت الزرتون إليه على أن تتم عملية الس فيه 
فى ددجة الحرارة العادية ولمدة دس دقائق فى المتوسط ء ولاتفل القارق هذه الخحالةيل تجفف 
مباشرة . وفائدة هذه العملية هى إزالة الطبقة الشمعية ٠‏ وتتميز الثار فى هذه الحالة بلونها 
الفائتم وبلعة سطحبا . 


صواق التجفيف 


استعال طر بقة الغمس الزيى 


ع 1 هه 


وتتكون انا ليل القاوية المستخدمة فى هذا الغرض فى استراليا : من الماء والصودا الكاوية 
ويتراوح تركيزها بين دع وتسخنللغليا نوتفم القار فيها 1 م كانية» وقد الستخدم 
الصودا الكاوية فى تحضير انحاليل القلوية المذكورة يواقع 4م سح » ./. » والسخن فى هذه 
الحالة إلى درجة تتراوح بين .9 * - 1و١"‏ فرنهيتية , والغمس البدة السابقة » وبراعى فى 
كلا الحا لتين غسيل الثار جيداً بالماء؛ لازالة 1 ثارالمادة القلويةكذلك تخدم باستراليا طريقة 
الغس الزيى . فيخضر محلول من كربونات البوتاسيوم قوة ى ./. ثم يضاف اليه قدر مناسب 
من زيت الزبتون؛ وتغمس فيه القار فى درجة الخرارة العادية ادة أربع دقائق تقرياً . 

ويشير الأستاذ على صادق اخصاقٌ العنب بوزارة الزراعة إلى استهال أحد محلولين» 
يَكون الآول منهما من الماء ورماد الفحم » بواقع أدبع أرطال من الأول ورطلين من الثاني 
مع النسخين حتى الغليان ثم تركبما بردان لترسب واد العالقة » فيفصل الجزء الرائق , 
ويستعمل فى إزالة الغطاء الشمعى عن الثار بغمسبا فيه » وهى تغلى لمدة ثوانى قليلة » ويتكون 
الثانى منبما من الماء والصودا الكاوية بواقع ٠‏ لتر من الأول و .ه؟ جرام من الثاى, 
والنسخين حتى الغليان والغمس ثوانى قليلة . 

ولا تبخر ثماد العنب عادة بغاز ثانى كسيد الكيريت إلا بكميات قيلة ٠‏ تبعا لخالة 
الأسواق ورغية المستبلكين , ويستخدم هذا النوع بكثرة فى أعمال المخابر ومصانع الحلوى , 
ويبلغ مقداره فى المتوسط فى الزبيب الناتج . .م جرء فالمليون : ( ويقابله فى الار الآخرى 
مقداراً يتراوح بين ١٠.٠‏ - ...؟ جزء فى المليون) . 

ثم تخزن الأار فى صناديق خشبية نظيفة حى تعد للتعيئة الهائية . وبراعى التخزين فى 
أما كن متفلة غر معرطة للبواء الجوى ٠»‏ على أن تزود بأجوز ة مناسية لتنظى حرارتما 
ودطرتها النسيية . ولاعداد القار للتعيئة النهائية #درى تجبيزها بفصل الاعناق ء وفرزها إلى 
أحسدام مختلفة وتنظيفها وإزالة بذورها ( فى حالة الأصناف البذرية ) . 

وتتكون آلات التدريج من غرابيل مرتبة فى طبقات متوازية » > توى كل منها على فتحات 
لمرور الغارء نحيت يضيق قطر الفتحات السفلية عن العلوية . لفصل الاحجام الكيرة أولا 
فالأصغر ومكذا وتدرج مار العتب البتاتى إلى ثلاث درجات ؛ وهى المتازة فالمنتخبة والقزمة . 
وتدرج ثمار المسكات إلى درجات كرون (وبووين ) واحد واثنين وثلاث وأدبع ترتها 
تصاعدياً تبعا لكر الحجم. ولاتتدرج عاد اللأصئاف الأخرى 2 5 تفرز إلغار 5 التدرج 
ا والميثم متها وتتقل إلى آلات لزع الأقاع العنقية » ومنها إلى آ لات لاتنظيف » 
تتركب من اسطوانات من الشبك المعدنى الدقيق ومزودة من الداخل عضارب معد نية وفرش 


ا 


2 


لفصل الأجزاء الصلبة العالقة بالقار . ومن المعتاد نضم القار برذاذ من الماء لفسيلها وتنظيف.! 


بحالة ملائمة . وتفصل يذور ذبيب المسكات بامرارها داخل آلات تمتوى على مجادل 


ذات نتؤات لفصل البذور . على أن ترطب الار الجافة بماء مغلى أو بالبخار . حتى تلين 
أنسجتها لتسى فصل بذورها. 


ويحب الاحتفاظ بتركز الرطوبة فى تار اليب فى نطاق لايزيد عن +1 . حتى لاتاف 


( تعسل ) . يسبب ارتفاع محتوياتها السكرية . ولذلك براعى تقدير رطوبتها من وقت لآخر. 
ويعبأ عادة الزييب فى علب من الورق المقوى سعة رطل .يا تستخدم عبوات ذات رطاين 
وأربعة أرطال وتصف رطل . وتعبأ المقادير الكبيرة فى صتاديق خشيية سعة مم دطل , 
وتبخر عادة القار بعد التعبئة باحدى الغازات المناسية لقتل الجشراتالتى قد تكون ماوثة لها . 
< صناعة الزييب فى سوريا وشرق الأردن : تنتخب المساطيح الممدة لنشر القار بالقرب من 
با القرى , أى فى مكان أمين لايطرقه اللصوص أو متشردو البدو . وتحضر هذه المساطبح 
تكسن ما يعلوها من المدر بالتوارج ثم رصفبا بالمتدلة ٠.‏ ويعد يحائب السطاح وعاء كير من 
الخشب عفتلف حجمه باختلاف وزن القار الطازجة المعدة لصئاعة الزييب . ريصب داخل الوعاء 
تحوا من . .+ لتر من الماء فى المتوسط مم يضاف إ لها مقدار من القلى (الابلى) . وهو رماد 
تبات الشنان ؛ ( قعمعوطيعط وزوءوع11دة ) ( داجع طريقة التخليل السورية فى باب التخليل 
للالمام تركيبه الكياق ) . بواقع +٠‏ جرام منه و ٠...‏ جرام من زيت الزيتون لكل مائة 
لتر من الاء 
وكثيراً ما يستدل القلى بالرهاد المتخلف عن احتراق الاحطاب أو بنبات الطيون 
(3ومعواه قاسو .ل يغلى امحلول وتغمس عناقيد العنب داخله مدة من الوقت وترفع بعد 
ذلك وتنكر على أرض المسطاح المعد للتجفيف . والخرض من هذه العملية هو تشقيق الكار 
لشقيفاً دقيقَاً حى ترداد سرعة التجشيف . فضلا عن إزالة الآترية والادران عن سطحها ؛ 
وكاب الزيت لها اعة وبريقاً » ومن المعتاد تعويض ما يفقد من الزيت عقدار مناسب من 
دوقت إلى آخر . وتنشر عناقيد العنب بعد ذلك على المسطاح ثُمانى أيام فى التوسط . حيث 
تتعرض للاشعة الشمس المباشرة فتجف إلى زييب . وعند ذلك تنقل إلى مخازن حيث تعد 
للنسويق . ويقوم عادة صاحب الكروم بفرزالقار وانتخاب الممتازة منبالاستبلا كه الشخصى » 
وتعرف هذه القار بالزييب ( المثقى ) وتبلغ نسبته نحو من م ./. ؛ ونسبة تحفيف العنب. فى 
تلك البقاع ؛ ١:‏ فى المتوسط . ويفضل إعداد الزييب فى الجزء الآخير من موسم العنب ٠‏ أكه 
أبتداء من حوالى منتصف شبر مبتمير . حتى سكون القار مكتملة التضج . 


وبم ا 


وقد يعمد البعض إلى غمس ثمار العنب فى مستحلب من الماء والزيت فقط ؛ وفى هذه الحالة: 
ترداد طول مدة التجفيف . كذلك تستخدم القار التالفة والصغيرة فى نحضير عسل الزييب. 
( الدب ) ؛ وذلك بككرها وجمع العسل المنفصل عن الما با لضغط الشديد. 

ثاناً ‏ العن : تتحصر البلدان الهامة المشتفلة بصناعة التين الجاف فى تركيا وولاية 
كاليفو و ١‏ دم هذه الصئاعة فى القطر المصرى -ذلوه من الاصناف الصالحة للتجفيف » 
ويحسن زراعتها به عل هدى خيرة البلدان الآجئية فى هذا الشأن . 

ْ وتشتبر متطقة أزمير بتركيا بصنفها الأزميرلى المعروف ؛ وقد أدخلت ولاية كاليفورنيا 
زراعته منذ عام .لل ومكتت من دراسسة خواصهالختلفة , وأ كرت منزراعة الآين البرى. 
(علاممت ) . لاستعال لقاحه فى تلقيم بمار التين الازميرل الذى ينتقل إلا بواسطة حشرة 
اللاستوفوجا »5 استوردت هذه الولاية أيضاً ثمار تين الادرياتيك من إيطاليا فى عام ه117 ١‏ 
ِ تكائرها الصعاب الى مئيت ها ثمار تين الأزميرل: وهو صنف أدكن لونأ وأدق 


ولم يعترض 0 


شر وأقل حلاوة عن الصنف الأآخير 
من . هبيه من جموع ما يحفف فيا من هذه الفا كبة . 03 

تحضف الن فى تركا : ترك القار على الأشجار حتى نضح تماماً قتسقط على الأدض .تم 
0000 حافاء جانة , وتقاب بومياً وترفع من المناشر بعد جفافه! 
(أى بعد بومين إلى أربع أيام ) ثم تعبا فوق بعضها فى كومات داخل خازن مسقوفة حت تمائل 
عنوياتا 3 الرظوبة ؛ ثم تفرذ إلى درجات وصفية وحجمية ؛ وتعبأ للتسويق داخل | قفا صصغيرة 
أو ف علب من الورق المقوى » أو على حالة قوالب تلف بورق السلوفان . 

تيحفيف التين فى ولاية كاليفور نيا : تسقط ثمار التينعند مايتم نضجها على الأرض: وأذلكمبد 
سطم الأرض تحت الأشجار مثدا لتيشمبا عند السقوط »5 تفرش أحياناً بمواد لينة كالققاش أو 
الخيش . ويتجئب ضرب القار بعصا أو بأداة مماثلة لاسقاطها , وتجمع الما ( بعد سقوطها على. 
الارضن ) مرة أذ مرتين فى الأسبوع على الأقل , وبراعى عدم الابطاء بجمعبا حى لا تتعرض 
للفساد اليكتر بولوجى. أو للتاوث بالآثربة والأددان٠‏ 

وتنقسم طريقة التجفيف فى تلك الولاية إلى نوعين : تتلخص الأول فى تعبئة لان كيم 
ثلث سعتها أو نصفه , ثم تربط فتحتها جيدا وتترك بعد ذلك راقدة علل. 


(سعة خمسين رطلا ) حى 1 1 1 8 
أحد جو انها على الأرض ,القرب من الأشجار حى يم جفاف ألعار مع تقليها مرةكل + م 


تجمع وتنشر فى طبقة واحدة على سطح 


3 


أيام ؛ ثم تخرن حت التعيئة . وتلخص الثانية فى ذ نشر القار على صوانى التجفيف فى طبقان رققة . 


ثم تعرض لأشعة الشمس غير الساطعة مدة يومين أو ثلاث , ثم تصف الصوأنى فوق بعضباق 
تف ال ماما . ويفرز التالفمها أئناءالتقليب. 


وتتميز الا الجافة بكثافة قوام لخمها ومشابته 
لقوام المرى ومن الصعب. تحديد المدة الحقيقية 

اللتجنيف الاختلاق تركيز | الرطوية بالمار عند 
.سقوطها على سطيم الأرض: ومن المعتاد تعبئة ثمار 
:ألين الجاى فى تلك الولابة فى قوالب صغيرة زنة 
٠ه‏ ..+ جرام . أو كعبوات كييرة فى 
“صناديق خشيية زنة ه؟ رطل :أو عل حالة حيال 
.من ألرافيا تربط إلها من موضع أعناقها . ؟! تحضر 
نبا فى الوقت الحاضر أقراص مربعة صغيرة من 
الما المبروسة تستخدم كين . وبراعى قبل «تعبثة 
مس الخار داخل ماء ساخن دقيقة واحدة إلى تئة مار النين الجاف على حالة قواب 
دقيقتين لفسيابأ ولرفع محتوباتها من الرطوبة . ولزيادة مرونة أنسجتها . حتى يتسنى تحور شكلبا 
تبعاً لتوع التعبئة . كذلك تقطم عادة الثاء د (الحدة للكبس عل حالة قو| ا أوداخل منادق 
خشية ) إلى نصفين تقر 72 بدون فصلب! لاختبار مدى تلوث الجرء الداخلى منالقار بالحشرات 
ولفرز انالف مها . 

وتخضر من كار لح وي مسحي اي 5 وذلك 
أو بتعريضها لأبخار حتى تلين أنسجها ليتسنى هرسها جيدآ » وعلى 
عكن ذلك تجن فالقار د يشخر قدر من رطو بها المرتفعة . ثم | تبرس الثار بآ لات الفرم 
ثم تضغط إلى قوالب أو داخل صناديق خشلية سعة ىم« سا .وى ظل 

وبندر تيخير الا بقاز ثانى أ كسيد الكيريت » وتقتصر هذه المعاملة على ثمار النين 
الأبيض كالادرياتيك ومقادر محدودة ٠‏ ولقد ازداد استعال اول بيروا كسيد أ الادروجين 
كادة لتبيض القار البيضاء أو الفاتحة فى الستين الآخيرة » وى هذه الحالة تغمس الثار عدة 

ثوافى داخل الحلول ثم - ترفع ويصق عنها لول الخمس دون غسيلبا : حم 62 داخل عنادق 
اسم . وبراعى ف هذه الخالة [عام عملية 
الكيرتة أو التبييض قبل التعبثة مباشرة 


يعمس الثثار داخل ماء 


سد وم ل 


كذلك قد تمس الأار فى اليل ملحية لازالة الرغب الحيطما . وذلك قبل الكثرنة 
والتبييض ( فى حالة استعال إحداهما ) ٠‏ ويتكون الحلول الملحى فى هذه الحالة من .؛ جرام 


من ملح الطعام وم بير جرامات من دكربونات الصودبوم وائر وأححيد من ألماء ثم يغلىهذا 


الول وتغمس الثار فيه لمدة مغ . و ثانية تبعاً للصئف وما حتويه من الرطوبة : وتنحصر 
فوائد هذه المعاملة فى إزالة الزغب عن الثار وفتل الخشرات وئليين أنسجة الار وزيادة 
الوزن الجاف ٠‏ 
التذرج : نورد فها يلى بيانآ بالدرجات الحجمية ا ممستخدمة فىكاليفور نيأ وهى : 
أولا : الثار السوداء ( كتين ميشون ) ودرجاتما هى : 
)1( اللقار ! الممتازة ( برمجوع ) : وتشمل الغا الى بزيد قط رها عن يي من البوصة . 
(ن) ١‏ المنتخية زوءنمطك ) : وتشمل القار التى يبلغ قطرها من اليوصة . 
ل-) اه المعيارية ( لبدومهة5 ) : وتشمل الغار التى يبلغ قطرها ع حي من البوصة . 
ثانا : القار البيضاء (كالهر نا والادرياتيك ) ودرجاتها هى : 
)١(‏ الثاد الممتازة : وتشمل القار التى يزيد قطرها عن حم من البوصة . 


(م) ١‏ المتخبة :ام د داه 
)0( 9 المعيارية : 0 02 0 ء, 3 


التذوث الحشرى ثقار التعن الجافة : تتميز عار انين الاقف عن جميع الغا كة الجافة الاخرى 
بشدة التعرض للاصابأت المشرية أت المشرية واللكتر يولو جية والميكايكية ٠‏ ويرجع الجرء الأكر من 
فساد هذه القار إلى التلوث الحشرى ٠‏ وينقسم مصدره إلى نوعين : برجع الأول ل إلى مصادر 
طبيعية أثنا كرما الثُرىء والثاقى إلى مصادر عرضية داخل حال التعيئة ٠‏ وأ أنواع هذه 
الحشرات قى 

3 ختقساء الفا كبة الجافة ( ملاعء8 ونسمع 84 ) : وتصيب الثار الطازجة والجافة 
جزم وتطلب مقدار مرتفع من الرطوبة : ولذلك تترك الأار بعد جفافها بعد وضع بيضها . 
وتتغذى يرقاتها عند الفقس عل الثار الجافة » مكتفية بالقدر الصغير من الرطوبة التى تحتومرا . 

ب ذبابالخل ( براع ممععمالا ) : ويصيب الا رالطازجة ونصف الجافة . وهى فىهذه 
الجالة حشرات طفيلية تغدى على الغار التألفة وتزيد بذلك مدى فسادها . 

ل خختفساء داركلتج الصغيرة ( ءلاعع8 عمناءابدط هر ) : وتصيب الار نصف 
الجافة وموطنبا الطبيعى الثرية الزراعية المحيطة بجذوع الأشجار : وتتغذى على الأجراء السطحية 


من الثار . 


سن لام سد 


' وتتحصر الطرق الناجمة لوقاية المُار منبأ فى جمع المار على ترات متقطعة لا يزيد طوطاعن 
ثلاله أيام ثم فى تخطية الهار أثناء التجقيف بتهاشى مناسب ؛ والتبخير بغاز ملام قبل الشححن إلى 
محال التعبئة . وتكق هذه الطرق فض مدىتلوها الحششرى فى هذه الحال أيضاً : مع اتخاذ الطرق 
المتأسية انع تلونا من مصادر أخرى 5 

وترجع أسياب التلوث الحشرى لليار الجافة داخل حال التعبئة إلى الأنواع الأية : 

وسدفراشض ابوب ( طأما8 أمظ صداوم) )وص أم حشرات الخازن الْتى تصيب 
نار الفا كية الججافة على اختلاف أنواعها » ويعتبر طور اليرقات ط1 كالطور القدط حيث يشتد 
شكا قار , 

؟ - فراش إلتين الجاف (طاماة هنع) : ويصيب ثمار التين الجافة فقط . 

» ل فراش الثار الجافة (ط1ه81 انمع لعن 0) : ويصيب جميع الثار الجافة . 

4 ساسوسة الحبوب زع )8 متددة فعطامموروة) : وتصيب كار التعن الجافة فقط , 

مال خنفاء الدقيق المتشامبة ١‏ علاععظ عنماع تمعبرؤومن ) : وتصيب جمم 


م 3 3 
المار اخافة . 


و برجع تحوآ من 4٠0‏ بز من جموع الاصابات الحشرية ار التين إلى الحشرات السايقة . 


القفل حال تخزيتما مباشرة . ثم على فترات قصيرة منتظمة وخصوصاً عقب كل اتصال للثار 


ل الصو 
أذ يك تمتاعا 
وذ ملحن تعيلها على 


الصناديق التعبئة عل 


الصومعات اتحرنة فبأ على أن تكون محكمة غير 


منفدة للبواء. وجب إعدام القار التالفة عقب 
الفرز وتجنب اتشويئها بجوار حال التعيئة . حت 
لاتكائر الشرات وتكونموطناً صالحاً للاصاءة . 

ومن المعتاد أن يتم تسل الثار الجافة فى محال 
التعبئة على أساس مدى خلوها من الاصابات 


1 الل ا 
عار التين الجاف 


تت تت 
3 ات 


ل لمم ا 


الحشرية . وذاك على اعتبار قدره .٠و‏ ب واستقطاع + ٠‏ يمن من العن عند اتخفاض درجة 
نقاوتها عن الحد السابق ورفضها فى حالة باوغبا درجة قدرها .نا بره » فثلا إذا كانت النسبة 
المثوية للمار المصابة فى الشحنة الواحدة هى .م ب ء أى أن الثار السليمة فى هذه الحالة تبلغ 
.م مه فان المقدار المستقطع فى هذه الحالة يكون ا لاحت مز ويكون الدف معلل 


أساس ون بره من القن الأصلى المتفق عليه . 
أن ثانا - البلح: تبر طريقة تجفف البلح فى مصر كالطريقة اك اناسة الال الصرية 


الحاضرة .غير أنها تتتطاب بعض التحسين البسيط ‏ وتتلخص هذه الطريقة فى جمع المار من التخيل 
على دفعات متفاوتة (م ع دفعات) ثم يؤخذ البلح لتنشيره فى المنشر. ويتكون المثشر من فضاء 
حاط طب الذرة كسياج لمنع العادرين عن دخوله ولمنع هبوب الآتربة على الثار أثناء التجفيف 
ويقم البعض سياجاً مرح الطوب النىء حول مناشرهم ا قد يستخدمون فى هذا الغرض فضاء 


حوشة لديف محاطة بسور من الطوب النىء 


8 00 5 : عملت 
52 داخل مئازهم : وينظف المنشر قبل العمل ثم يفرش بالحصر أو بالخوص أو الحخلفاء 
ا 7 00 امن د لاه م للم 
أو الزلط أو بالراش وتنشر الأار عليها فى طبقة واحدة ثم ترك معرضة لاشعة لضن 
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تحواً من الأسبوع الواحد » (يتوقف طول المدة الحقيقية على حالة الجو ونوع الكار. وهدى 
١‏ كتال النضمم )ء ثم تقلب القار عند.انتهاتها . لتجفيف_ الاجراء الأخرى لئاه مماثلة , 


ثم تجمع القار وقت الظهر بعد جفاقها وهى ساخنة . وتكوم أكراما صغيرة داخل المنشر 
1 بومين حى تعادل الرطوبة جا ٠‏ ( حت يعرق البلح على بعضه ) . ويؤدى جمع القار فى 
أكرام إلى احتفاظ الثار الداخلية بحرارتما هدة من الوقت تك لانضاج أجرائها الى م 
يتم نضجبا . ش 
ثم تفرز الثار إلى درجتين تنميز الأولى بنضجبا الكامل وخلوها من التاف نسياً ٠‏ وتتميز 
الثانية يحفافها العديد وتجمدها ٠‏ وتستخدم الأول فى عمل البلح الكييس فتعبأ تدرياً داخل 
سلال موضوعة ف حفر يأرض المتشر تعرف باسم ( البركة ) ويكيس البلبع داخلبا بالأقدام . 
مع إزالة أقاع الذار قبل الكيس ٠‏ وتعرض مار الدرجة الثانية للبيع باسم الحشفة وثمنها ضكئيل. 
تتفيح طريقة تجفيف البلح : تتحصر الاعتبارات إخامة التى محسن الأخذ با لتهقيب 
١‏ ل من المعتاد نشر مار البلم فى منأشر التيفيف على قطع من الّلط أو على شنرائيخ من 


انان 


الجريد أو مفارش من الحلفا أو العراجين الجافة للبلح أثناء التجفيف التلوث بكثي رمن الآدران. 
والأوساخ والآتربة . ويتيسر تنقيح المواد السابقة بصناعة صواق من ال+ريد كالنوع المستخدم 
فى الخاير » وتيلغ أبعاد الصينية الواحدة اللازمة للتجفيف نحو من 1٠٠.‏ ستتيمتراً فى الطول ء 
ووب ساتيمتراً فى العرض ء ويتراوح عدد الجريد اللاذم لصناعتها بين ,م 4٠‏ جريدة 8 
وتبلغ تكاليف صناعة الصيئية الواحدة نحو القرش الواحد » ويتراوح من الماثة الواحدة من 
الجريد بين ٠١‏ م( قرشاً » وببلغ عدد صوانى التجفيف المصنوعة من الجريد اللازمة انشر 
تبلغ مساحته ..غ متراً مربعا ( قيراطين ونصف ) نحوآ من . . #صيئية , وتتطلب هارالتخلة 
الواحدة نحوآ من ١‏ ل .م صينية من الصوانى المذكورة ٠‏ وتتراوح مدة التجفيف بين 
0000 

ضرورة رش المتاشر الماء وكذا الجرء المحيط مما منعاً لتصاعد الأتربة . 

م« ب عدم نرع أقاع امار حتى لا تنفذ للها حشرات الغار الجافة خلال الفتحات الضيقة 
الرفيعة الى تتركبا هذه العملية . 


طريقة مصنة لتجفيف البلح 
ع تعيثة ثمار البلح فى حالة نظيفة فى صتاديق مناسبة من الختهب الرقيق أو الود قالمقوى 
مع دهان الغار يزيت معد كالبرافين» لا كسابها اعة وبريقا » وكس البلم عكابس خشية 
بسيطة بدلا عن استعال الأقدام فى هذا الخرض . 
ه.ا مقاومة حشرات اليلم بتغطية الببائط بقطع من قاش مناسب ء وتغطية الثار أثناء 
التجفيف بقطع من الاش . 


كد 


بفيف البللج فى واحة سيوه : يلغ عدد تخيل البلم المثمر فى واحة سسيوة نموا من 
(١‏ مخلة . وجملة عصوله الستوى نوأ من ... ختبا أقة . وأ أصنافه هى الم زاوى 
ى . فالصعيدى ( السيوى) والمرأوى ؛ وتتلخصطريقة التجفيف فى قطع. ا رالصعيدى 
ات 0 ؛ م نششرها على مساطيح من جريد النخل لمدة ١١‏ يوم 
تقرياً . حت تجف وتباع على هذه الحالة إلى التجار البدو ٠‏ أو رن فى كومات حتى الببع ١‏ 
ويقوم التجار بعد ذلك بكيسبا كلم كئيس . ثم تعبا داخل. زنابيل مصنوعة من سعف التخيل 
لجدول . ومن ثم تنقل إلى مشاطق وادى النيل الختلفة . 
تحفيف بحن الواحات البحرية : تتحصبر الأصناف المبمة للبليج ف الواحات البحرية ذ 
الصعيدى . و العجع ٠‏ والفرضى : والسالطافى . ويبلغ مخصوا على التوالى نوا من 
000 . دوع قتطارا . ويستيلك منبا محلا مقدار د الربع ويصدر الباق إل 
مريرط والفيوم والمننا وأسيوط . 
و تتحصر اريقة تحفيف البلم الصعيدى فى قاف الثاد قبل النضج أو بعد ا كال تضجها 
على التخيل . وتقطع معظم القار وهى خضراء أى قبل أن يكتمل نضجها خشية السرقة . ثم 
بنشر البلم فى مناشر ( مساطيم ) على جريد النخل ويقلب يومياً فى الشمس لشمس . حتّى يبلغ الدرجة 
المناسبة مر ن الجفاف : فيفرز التالف منه والمصاب بأفات حشرية ويعرف بالحشف ء ويستبلك 
عادة محلا . وتعبأ الذار السليمة فى أ راش من سعف النخل المجدول واتتراوح مدة التجقيف عادة 
بن ١.‏ هو نوما وتتحصر طريقة 7 تعباته فى كيسه داخل الأبراش ثم تخطيته يطيقة من العجوة 
لف رطويه ومع سرب الأتربة والرمال إلله . 
ويترك البلح الصعيدى على النخيل حى يتم تضجهثم ينشر فى الشمس هدة تدان ينهم 
أنام . ثم تجرى تعيثته 15 مر ذ كره . 
و تتحصر طرطّة يحفيف البلح السلطانى والجعجع والفرصى فى ترك القار على التخيل حتى 
يكتمل تضجبا. ثم تحفيفها تحت أشعة الشمس . 
ويبدأ بقطف اثماد فى أوائل شبر ١‏ كتوبر حتى منتصف شهر نوقير » ؛ و يلتبى موسم التجقيف 
فى الواحات فى أواخر هذا الشبر . 
تجقيف البلم فى العراق ق : أن أهم أصناف بلم التجفيف ف العراق المصدر منمنطقة البصرة 
هى : الاستعمران . والحلاوى. والخضراوى ء والزهيدى , والمصدر من المنطقة الشمالية هى : 
الزهيدى . والكستاوى ؛ والخضراوى ٠‏ وتبلغ قيمة البلح المصدر من العراق للخارج نحواً من 
+؟ ‏ م مليون من الجنيبات فى العام الواحد . 
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وتكون نخيل العراق من الاصناف الآثية : الاستعمران بواقع م؛ بز ٠‏ والخلاوى 
00 والخضرا وى م ؛ والدعيرى ع بز ء والزهيدى بز ٠‏ وأصناف أخرى ,يز ٠‏ 
وأعلاها ع هى مار الخلاوى والخضراوى ويليبا الاستعمران» والدعيرى » لم ثم الرهيدى؛ 
وتصدر معظم مار الملاوى من منطاقة ( شط العرب ) معبأ فى صناديق خضدية سعة,ر» دطال 
صاق إلى الولانات المتحدة الأمريكية , حيث تعبأ ثانية فى صناديق من الودق المقوى سعة 
رم جرام من ثلاث طبقات . 


ويبان الجدول الآتى التركيب الكياق لاصناف البلم الخضراوى والكستاوى والزهيدى 


النامية بالعراق : 
القبسية الأ وية 
القينف 0 للسكريات ! لسكريات 
كرياث ! 5 97 
للرطوبة الخدزلة ا السكروز |مقدرة كسكر حول ا التنين 
1 ا ٠‏ 
الختضراوى قمر | اعكروي | صفر 0 04,5١‏ إصفر 
الكستاوى مره | ل لارلالا | هرا | خلرملا إصفر 
: | 0 ل 
الزهيدى 0.20 . ارلا | حكريكم | كلايع | ارم | صفر 


وكترك المارعادة عل التخيل حتىتجف » فتقطع السبائط وتجمع المارف كرمات كبيرة ؛ ويقوم 
البعض فى حالات قليلة قللة : وخصوصاً فى حالة الهار الممتازة فى الطعم : جمعبا فى حالة الترطيب ثم 
تجحفيفيا ٠‏ وتعمأ الثار بعد ذلك تبعاً للسنف والدرجة ؤوعبوات متنوعةهى : الأكياس» فالاراش 
«الجلود , فالصتاديق المصنوعة من الودرق المقوى سعة رطل فالصناديق الخشية سعةعشرةأرطال 
وسعة م رطل صاق . 

وتتلخص الصفات المهمة ار البلم المعدة لاتصدير من العراق فا يأى 

و الحلاوى : وثماره كثيرة التجعد من التوع الطرى الصا للتجفيف . ولوئبا أجمر 
فاتح , ويتراوح جموع صادراته بين ...2ه امع مرءي طن فى العام الواحد , واستودد 
الولايات ااتحدة مه حاجتبا ‏ ؟! بصدر جرء كبير منه لانجلترا . 

_الخضراوى : وثماره طرية غير أنها أكثر جفافاً عن الحلاوى والاستعدران .ولونها 
أسمر دا كن مائل للحمرة ؛ وتكون نحواً من سدس صادر رات البصرة ؛ وهو أفضل أصئاف البلح 
المصدرة من العراق للخارج » وكيل البعض إلى تفضيل ثماره عن ار دجلة نور الثامية فى توس 


سد 
والجزائر : وتخلط عادة الدرجات الرديئة منه بهار صئف الاستعمران 

م ل الاستعمرإن : وهو صئف طرى . وتستعمل ثماره النامة بالمناطق الغدقة فى 
تحضير عسل البلح ( الدبس ) ء وتتميز تمار المناطق الجافة بلوتها القرنفلى الداكن : ويقل 
طعمها عن الحلاوى والخضراوى : وبي لقليلا تحوالملوحة ؛ وتخلطئماره عادة ببعض اللأصناف 
الأخرى . ويغلب عدم تعيثها على حدة . ويكون هذا ١‏ الصنف تحواً من ثلث صادرات البلم 
من اليصرة ‏ 

5 الكدتاوى : وتقرب صفاته من ثمأر الخضراوى ؛ و ينمو بكثرة حول بتداد . 

ه س الزهيدى : وثماره سمراء مائلة للصفرة الفاتحة . وطعمبا غير مقيول : وهئ أرخص 
الأصناق بالم راق وأعلاها فى السكر انحول ٠‏ وتعبأ كبلم كبيس فى أبراش أو غلاقات جلدية , 
وتستخدم فى صناعة العرق , عدر نا جز كبير إلى بلدان الخليج الفارسى وبلاد العرب. 

تحفيف ابلح فى الولايات المتحدة : أدخلت زراعة التخيل فى بعض أنحاء الولايات 
المتحدة كرلايتى فلوريد! 0 منذ قرن تقريباً كانبات ”رانة بواسطة إرساليات البشير 
الاسباية . وإيدأ داعا الاقتصادية هناك إلا منذ .وم ..وو , حيث زرعت للأول 
0 أح (برعالهلا معبنه الوة) بولاية أديزونا ٠‏ فسائل من تخيل مستوردة 
من القطر المصرى وبلاد الجزائر .ثم أشنت ععطات للتجارب إدراسة زراعة النخيل ىكل من 
أدزرنا فى عام وهر ٠‏ وكاليفورنيا عام ع ٠ء‏ وتكساس فى عام 1.7 


م 522 أدى النهر 


وأم أصتاف التخيل الى نبت تجاح زراعتهاقى الولابات المتحدة هى الصعيدى . ودجلة نور. 
والجارز واد كرتشملا زيما هلا والعطع ومع ) والوادى الامر اطُودى (ترعالو/ا اوامعمص!]) 
بولاية كامفورنا واخلارى والخضراوى والقطم والبا فى فى وادى التبر املح بولأية 
أروونا. ( نظرألا مخفا درجة حرارته عن الوادبين السابقين) ولاترال المساحة المتزرعة مبذه 
الاصناق دون كقاية حاجة الاستهلاك الل 5 ف تلك اللاد : ولذلك لستورد فى العام الواحد 
من العر اه اخ الع للدي مخ يقرب ين ٠.٠.5٠١‏ جلي . 
لان التركيب الكياق لام أصناف البلم التزرعة “الولايات 


وسن الخدول ١‏ 


1 
التحدة و وهو 


الصنف الرطوية لكر لتيل | للكرور ١‏ لكريات | بين 

ض ْ | الكاملة 
إرحى | و19 هركلا | لكيه | سجر«/ة | صقر 
دجلة نور ا “1 ْ ةك رمم ا «كرلالا ايه 
الخلاوى كرا" | كر | هليه | صفر 
الخضراوى كلس | لون سضض ألرلالا أهعيه 
الرهيدى | مقن | لشن | ينكل وذره/ | صفر 


وتنضبج أصنافاً قليلة من البلح فى شهر يولية : غير أن الموسم الرئيسى للنضج يبتدىء فى 
سبتمير ويلتبى ىق نوفيرء وبجفف فى يده المو-م عادة البلم الرطب . غير أنه نظراً الادتفاع 
حرارة مناطق النخيل واختلاف الأصناف . تتعرض مار مها كدجلة نور إلى شدة 
الجناف .ما يؤدى إلى خفض خواصبا التجارية » ولذلك يفضل قطفها قبل ا كمال التضيج 
وانضاجيا بمد ذلك صناعياً ٠‏ ا تترك ثمار بعض اللاصناف على التخيل حت تتضجتهاماً وح 
تكتمل خواصباالئرية 0 الغار مياشرة بعد القطف فى مجففاتهوائة فى درجة 
تراوح بين “٠‏ .08” فرتهيتية لمدة من الوقت . حى تنخفض الرطوبة إلى مقدار 
يراوح بين ؟؟ ب 09 : 

وتتلخص طريقة إنضاج الشار صناعاً فى تعبئة القار داخل صناديق غير عميقة ثم تخرينها 
ف <جرلاترطيب فى درجة حر ارة قدرها + * فهر تهيتية ورطوية نسيية قدرهأ . م ر: م تحفف 
تبعل ذلك . وتعبأ فى علب من الورق القو ى أو فى صناديق خشية سعة .ه رطل . وتقتصر 
التعيئة الآولى على ! الدرجات الممتازة المعدة للاستبلاك ١‏ لعادى . والثانية على الدرجات الثانوية 
وتعد لأعال الاير والجاوى . 

ومن المعتاد خف القار أثناء تكونها الخضرى براقع .م شمراخ للسباطة الواحد 
وعشر رات الشمراخ الواحد . وتجمع المار على دفعات قصيرة كل ( + سع أيام ) . 
ثم تبخر مباشرة بغاز مناسب كثاقى كبر يتور السكريون يواقع : وجراملاقدم المكمب الوا 
لمدة تتراوح بين ه,١ ‏ م ساعة تحت تفريغ هوانى قدره م + بوصة من الرئيق لقتل جميع 

لحشرات تربيضيا املو ة لثيار: وتعقم القارعند ١‏ كتتال التجفيف فى درجة قدرها . ٠‏ * فر تبيقية 


نْدة ساعة واحدة . م تعبأ بعد 1 الفرز والتدريج 0 وفضل دلئماً : سخير الرسائل المعبأة 8 


كا وعم 


المشمش : تجمع عادة الما باليد ويسمح فى حالات قليلة كالتضج المبكر . لشدة 

المرارة . يضرا بعصا لتسقط على الأرض فتجمع ثم تعبأفى صناديق وتشحن توآ إلى حوش 
التجفيف حيث تفرز فرزاً أوليا ثم تقطع إلى نصفين طوليين » وتفصل مها البذور الحجرية ثم 
تنشر على صواف الاتجفيف وتفرز ثانية لفصل' التالف منها وكذا الأخضر والمصاب حشرا أو 
فطريا . وتنقل الصوانى إلى حجر الكيرتة » حيث تعامل بغاز ثانى أكسيد الكبريت » الناتج 
عن حرق زه الكاريية : بواقع ثلاث أرطال لكل ١٠١.‏ دطل من القار لمدة تتراوح بين 
مع ساعات .حت يتراوح تركيز الغاز بأنسجة القار بين . .هم ..." جزءق المليون 
زقاره كر كو ): 

ثم تقل الصواق إلى فضاء الحوش . حيث تعرض لأشعة الشمس م ؟ أيام ف المتوسط 
لاض عم ب كياة عرياء ل ف الطراك , فوق بعضبا فى مكان ظليل ويرك الجانب 
ا ع و سل 
وتبلغ نسبة التجفيف فى هذه الحالة ه : ١‏ 

ويتوقف طول مدة التجفيف على قوة أشعة الشمسودرجة حرارتها ثم تخرن داخلصناديق 
سو لطي الجافة وتفصل بعد ذلك إلى الدر رجات الحجمية الذنية: 

1 درجة اكترا متأزة ز برعصة؟ وماءاع ) : وتشمل الثمار الى يزيد قطرها عن 
+؛ من البوصة . 
زب] الدرجة الممتازة ( بروموع ) : وتشمل العار الى يبلغ قطرها ؟إ من البوصة . 
لة درجة اكارا منتخية (عءزمط© ممع ) : وتشمل الغار الى يبلغ قطرها 
بين النوضة : 
دع الدرجة المنخية روءنوط0 ) . وتشمل الثار التى يبلغ قطرما مم من اليوصة . 
زه الدرجة المعيارية : وشمل القار الى بقل قطرها عن + من اليوصة . 
ثم تسل الشار جد وتجفف بالحواء الساخن . ثم تعبأ فى ا خشلية سعة 
+ .ه رطل أو فى علب من الورق المقوى سعة رطلين أو ثلاثة أو خمسة أرطال . 

الطريقة السورية لتجفيف المشمش : تعرف الهار الجافة للشمش فى سوريا (بالنقوع ) . 
ولتم طريئة التجتيف ف قاف اليا الناضجة . ونشرها على مسطاح من القش تحت 
أشعة اكمس أربعة أنام 1 ثم تضغط باليد وتشرك يومان آخران ثم يضغط على أطرا 
بالاصابع . شمر انترك د يومان أو أ كث رف الشمس حت تجف تهاماً ا 
الذن يقومون نطلائها بقليل من الدبس ( العسل ), لاعتقادم بتأثيره الحافظ ثم تجحفف ثانية فى 


1 
خن 


]عم 


الشمس ححَى يحف الدبس ( ا قد تخرن ميأشرة بعد التدييس ) وتبلغ نسسية التحفيف 
تحواً من م : ١‏ 

الخوخ : وتستخدم فى ذلك الثار الفرك على أن نكون ذات حجم كبير. ودرجة 
تركاز مرتفعة من المواد السكرية ؛ وتقطف الثار بعد نضجبا عونا عل أن تكرن صلبااغي. 
ليئة . ثم تفصل قشورها محاول قلوى متناأسب 07 بماء يغلى ٠:‏ أو بالسكين (وقد لا تقشر) . ثم 
تقطع إلى نصفين طو ليين وتفصل منها البذور الحجرية » وتنشر على صوانى التجفيف 0 
مباشرة إلى حجر الكبرتة . حيث تعامل بفاز ثانى أكسيد الكبريت الناتجم عن حرق ثلاثة 
أرطال من زهر الكدريت لكل .٠.؟١‏ رطل من الهار لمدة تتراوح بينم ؛ ماءات » 
وجب أن يبلغ تركيز الغاز بالهار ١.٠‏ جزء فى المليون ( ٠١‏ . بز ) حتى لا يدكن لونما . 

ثم تنقل الثار إلى الحوش لتجف فى الشمس بعد م + أيام . حتّى تصيح نصف جافة , 
ثم تصفف الصوانى فوق بعضها ويترك الجانب المفتوح هنبا معرضاً لهبوب الرباح فى مكان ظليل 
فتجف الار تماماً بعد ثمانية أيام من حين التشوين فى الظل . ثم تفرز لفصل التالف هنما . 
وتعبأ داخل صناديق للترطيب حتى يننظم توزيع الرطوبة فى جميع أجزاء اليار الجافة فيا . ثم 
تدرج بعد ذلك إلى الدرجات الهجمية الآنية : 

. درجة اكسترا متازة : وتشمل الغار التى يزيد قطرها عن + من البوصة‎ ١ 

ب الدرجة الممتازة : وتشمل الهار التى يبلغ قطر رها كك من اليوضة . 

د يادرجة اكترايضية : وتشمل الثار الى , ببلغ قطرها ج ان من اليوصة . 

د الدرجة المنتخية : وتشمل الار التى يبلغ قطرها مخ من البوصة . 

الدرجة المعيارية : وتشمل الار الى يبلغ قطرها غ2 من البوصة . 

ا بعد ذلك داخل صومعات للتخزين محكمة حتى تعد للنسويق وتغسل عند 
التعبئة برذاذ من الماء . ثم تجفف بالمواء الساخن وتعبأ فى صناديق خشية سعة مم .ه 
رطل ؛ أو فى رسائل صغيرة ممائلة لعبوات ثمار المشمش الجافة . 

سادساً - الكمثرى : تقطف القار عند تلوتبها باللون الأخضر المائل لاصفرة ثم بجرى 
|نضاجها صناعيا أوتقشر بالسكين أو محلو لقلوى ( وقد لاتقشر) ؛ ثم تقطع إلى نصفينطوليين» 
وتدال منها الأعناق والكأس الرهرى والجيوب البذرية » وقد يكتق أحياناً بازالة الاعناق 
والكأس دون الأجزاء الآخيرة : وتغسل الثار جيدآ قبل التقطيع بمحلول مخفف من 
حبامض الكلوردريك ( بواقع مس ا بز) ٠‏ لازالة آآثار المادة الررنيخية المستخدمة فى 


سد وعم 


مقاومة الأئات . لمدة تتراوح بين دقيقة إلى ثلاث دقائق . ثم تغسل بعد ذلك بالماء لازالة 
الخامض * ثم تنشر بعد التقطيع ( فى طبقة واحدة ) على سواق التجفيف وتنقل مباشرة الى 
حجر الكيرتة بعد ترطيها بقدر متا من الماذ يق لطن أكير قدر يمكن من الغاز » ويستخدم 
فى هذا الغرض ١١‏ رطل من زهر الكبريت للطن الواحد من القار والكبرتة لمدة تتراوح بين 
بم ل مب ساعة تبعاً الصتف للصتف وحالة المار . ثم تنقل الصو أ إلى فضاء حوش التجفيف . 
وتعرض للشسن للمدة تتراوح ببن نصف يوم إلى يومين . ثم صف الصواقى فوق بعضبها فى 
مكان ظليل . ويترك جانها المفتوج معرضا للمبوب الرياح لدة تتراوح بن ثلاثة إلى ستة أسابيع 
ا تبعأ للحجم وتعبأ فى صناديق خشيية سعة هم« ب .و رطل . 
ويراعى ترطيب مابزيد جفافه منها ثم تعبأ للنسويقكالعتاد ‏ 


نه اللهقيف لشم للغضروات 

والغرض من هذه العملة هو خفض رطوبة الخضرء ا'ت الطازجة إلى مقدار راوح بين 
دس ٠١‏ بناء وتسيز الخضروات الجافة فى الشمس باتحطاط صفاتما العامة ( وتختلف فى ذلك 
عن الغا كية الجافة فى اله لخضر المعدة لتجفيف ططلازجة أن محفت 
بوم قطعها ٠‏ وجب أن تكون مكتملة الفو ٠‏ وتغسل جيداً قبل التجفيف وخصوصاً الخضروات 
لورقنة لإزالة المواد د العالقة ما كالحشرات الديئه وحبيبات الرمل وا لاجراء الخشنة من التربة 
الور اعد ٠‏ واتحصسن ن تفع بعض اثمار كالطاطم والبطاطس وال لبنجر والجزر قبل الغسيل 8 5 
شر + عدا وه تعطبعها إلى 5 شرا أو إلى أجرا مني باوعفل الأجزاء التالقة منها كا قد 
تشر بض الممأصيل اأدرنه نية لنزع قشورها السميكة قبل التحضير : ثم تسلق باليخار الى لمدة 
تترأوح بين م لام دققة لازالة الطعم القض الخضروات وكذا الوا د ال لغرببة الى تكسا 
بعد التجفيف طعا غير مقبولن خضلا عن إتلافيا للد تزرمات المؤكدة 2 ويفض[السلق البخار الى 
عن الماء المسخن إلى درجة تتراوح بين .0*4 *+١‏ فرلبيئية منعاً لضياع الفيتامينات القابلة 
للذويان فى الماء فى الطريقة اثثانية . و نذكر فها يلوطرق تحفيف بعض الخضروات المصرية بايجاز : 


شمس ) ١‏ وتيحب أ أكون 1 


١‏ البصل : ويتلخص تجفيفه فى تقشير الأبصال وقطعها إلى شرائح عرضية رقيقة 
بالسكين بسمك ثلاث ماليمترات . ونشرها بعد السلق (بالبخار الح لمدة + ١+‏ دقيقة) على 
حصر أو صوانى التجفيف فى الشمس لدة 4 بن أنام حتى يتم جفافها » وتقلب وما 
وتغطى فى اللبل, بعهاشس مناسب ٠‏ ويفتمج الرطل الواحد من البصل المسقاوى ( البحيرى ) نحوا 


اعم ل 


من مغ دوه جراما من الشراتح الجافة . ويزداد هذا الوزن عند تجفيف اليبصل اليعلى 
( الصعيدى ) ٠‏ 

م الباميا: وتتلخص العملية فى جمع القرون الخضراء المتوسطة فى الحجم وغسيلواجيداً 
وفصل أقاعها ( أحباناً ) وسلقبا بالبخارالمى مدة سم دقيقة, ثم نشرها علىصواف التجفيف 
لمدة ع 4 أيام فى الشمس الساطعة . وتم عملية التجفيف بعد ذلك فى الظل » وتعاق المةادير 
الصغيرة منها فى الشمس على حالة حال ( بامرار خيط قطن مزدوج فى القرون ) للءدة السابقة 
م (ادة ع أيام ) حتى تجف , و ينتج الرطل الواحد من القرون الغضة نحواً من 
هن جراما من القرون الجافة . 

م الملوخية : ويتلخص تجفيفها فغسيل التباتات جيداً ثم نع الأوراق الخضراء عن 
السوق واتسلق بالبخار الى .ادة ٠‏ م دقيقة : ثم تحفف فى الشمس لمدة ١‏ - ؟ بوم فوق 
حصر أو قطع من التهاش أو صواف التجفيف . ثم تنقل لاظل حتى يتم جفافها بعد نحو من أديع 
أيام . وينتج الرطل الواحد مثها تحواً من 0 جراماً من الآوراق الجافة . 

الطاطم : وبحسن تحفيفها بالمناطق ذات المناخ لحار لارتفاع رطوبتها وسرعة 
تلفبا : وتتلخص العملية فى انتخاب القار المراء الصلبة وغسيلبا جيدا ثم سلقها بالبخار الى 
لدة تتراوح بين + م دقائق . ثم تقطع إلى شراتح رقيقة وتنشر فى الشمس فوق حصر 
أو صواف التجفيف ادة وين أيام ١‏ ويتج الرطل لالواحد منها نموا 3 1 ا ه؟ جراما 
من الأجراء الجافة . 


رُ رالقفيف الصناعى : 

ويتحصر الغرض الرئسسى منه فى خفض مأتعتويه المواد الغذائية الطازجة من الرطرية 
باستخدام تيارات هوائية مولدة صناعية ومسختة إلى درجات متتافة تبعا لنوع المواد 
المعدة التجفيف 

وتعرف الأجهرة المستخدمة فى هذا الخرض بأجهزة التجفيف الصناعى . أو بالجففات 
ذات اطواء الساخن ( ورميهملوترطة0 ) ٠‏ وتتميز بصلاحيتما التامة لأعمال التجفيف نحت 
عوامل ثابة ( كن تنظيمها نيعا لطبيعة المادة الذذائية ) من الحرارة : والرطوبة . وحجم 
الهواء وسرعته . 

وتختلف هذه الأجبرة عن الأ نواعالقدمة المعروفة بأجبزة تيخير الرطوبةزورواه:ومه8) 


3 


لتى كان يصعب يبا تنظيم عملية التجفيف . ولذلك أخذت الأنواع الحديثة تحل مكانها ويكاد 
استخدامبا أن يندثر فى الوقت الحاضر , 


و السارىر ابام العامة باللتجقيف الصتاعى : 
تتوقف هذه العملية على ثلاث اعتيارات ر ئسية هى 
المواء وسرعته . 
و الخرارة : وتتحصر وائدتبأ الصناعية فى تحوبلبا ةئر د الغذائية الختلفة من 
الحالة السائلة إلى الخالة الفازية . وتستخدم أشعة الشمس ف اك 


7 الحرارة . والرطوية : وحجم 


كلة إلى اقح ادي 211 هذأ 
الغرض . فى حين الستخدم الحرارة المتطلقة عن احتراق مواد الوقود التنوعة ف التجقيف 
الصناعى . وتسكون الخرارة إلى , يتطلها تبخر رطل واحد من الماء من جزئين رئيسيين 37 
(1) الحرارة الظاهرية |( أى يستدعها ر رفع حرارة المأء من الدد دجة الموجود .با إلى درجة ملائمة 
لتبخره ر ؟ ) الخرارة الكامئة لتحويله من الخالة ١‏ السائلة فى درجة التبخر إلى الخالة الفازية فى 
نفس الدرجة . 
فلا يتطل تبخر الرطل الواإحد من رطوية كار السبحاى بلج سراما تها الابتدائية 
فرتهيية ودرجة التجفيف *٠5٠‏ فرليتية مقدرز من الحزارة قدره ١١..‏ وحدة 
بريطانية . ومثل هذا المقد للقدار جملة الحرارة التىيتطلبها رقع درجة حرارة الرما طلالواحد 
من للا ء هن درجة .-* فرنبيت إلى درجة .و١‏ * فرتبيت » أى .ة وحدة حرارية بريطانة » 
وكذلك الحرارة ١‏ ل رطل واحد من الماء فى درجة .0+” فرنهيتية إل نخار فى 
نفس هذه الدرجة . أى ملب( وحدة حرا ادية بريطانية . وهذا المقدار الحرارى ف الواقع 
5 0 الذى يتطله تبخر رطل واحد من رطوبة ا 0 
على الخالة العملية يه ذاتها الى تستدعى غالياً استخدام مقادير حرادية أكر قيمة . حي تعادل 
«قدار الفقد ببب التشعع الحرارى خلال جدران الجففات . وامتصاص المواد الصلية 
للسواد الغذائية وكذا صوان التجفيف والعربات لجرء كي بر مها . ولضياع جزء آخر بواسطة 
الا أد :لا تت يتوقف أيضا على الفرق بن درجتى حرارة 
اليجقف الصناعى . حواء انحبط به ونوع الجفف . وطريقة بناله , ولذلك تبلغ السعة 
العملية الوقود 0 الحرارة نحواً من مع ب: فى المتوسط من المقدار الحقيق 
لحرارته الكامنة المتطلقة » وعلى هذا الآاساس يتطلب اإرطل الواحد هن رطوية القار للتبخر 
حرارة قدرها ٠‏ ست هورء أي غ4 4م وحدة حرارية بريطانية . 


32 0 


مواد الوقود : وأكثرها صلاحية فى هذا الغرض هى الزبوت المعدنية ( السولار) . 
كا يصلح :يصلم أيضا الفحم والخشب. غير أننفقات استعالما تحد من استخدامبما اقتصادا , فضلا 
عن صعوبة تنظ الي رارةحال استعالها مالم يقتصر على توليد خار الماء ( لاستخدامه كادة ناقلة 
للحرارة ) جيث يتسنى تنظم مقداره ودرجة حرارتة . 

ويتميز التيار الكبرباق بسعته العملية الكبيرة وسبولة استخدامه فى هذا الشأن؛ غير أن 
ارتفاع ثمنه تمنع استعاله تجار.ا ولذلك يقتصر استخدامه على امجففات الصناعية الخاصة التجارب 
العلبية والعملية . وبين الجدول الآتى السعة الحرارية لمواد الوقود اتختافة والمكبرباء وهو: 


ب ل اس ده 
الزيوت رطل 1 4 دطل 
الحم 7 3 ومن؟| 5 0 
الخشب. 2 : . || كزمبا اد 
غاز الاستصباح . | قدممكصب | .ون ٠‏ قدم مكعب 
الكبرباء 7 ب كيلووات/ساعة ا ماعم ا .- كيلووات ت ساعة 


وسائل التسخن : وتتقسم إلى ثلاثة أقسام هى : التسخين المباشر , والاشعاع الحرارى 
المباشر . والاشعاع الخرارى غير المباشر 

ويقصد بالتسخين المباشر امتصاص الحواء المستخدم فى التجفيف لمقدار م نالحرارة المتولدة 
عن احتراق مادة الوقود مباشرة بدون قيام جدران أوخلافها مانعة للاتصال المباشر. وفى هذه 
الحالة تمتزج الغازات الناتجة عن احتراق مواد الوقود بقدر مناسب من الهواء .وأهم مزايا 
هذه الطربقة هى خفض نفقات الوقود وتكاليف إقامة المجففات الصناعية . ونقص مصاريف 
صياتتها واستبلا كبا . يا تنحصر عيوا فى شدة حاجتها لريوت نقية قابلة للاحتراق التام : وهى 
مواد مرتفعة الكن تزيد تكا ليف عملية التجفيف . فضلا عن تعرض المارعند استهال زيوت غير 
نقية للتاأوث عواد الوقود والساحما بالسخام ( الهياب ) 7 

ويقصد بالاشعاع المباشر للحرارة رفع حرارة الحواء المستخدم فى التجفيف علامسته مباشرة 
لسطم جدران الآفران أو المداخن الجاملة لعادم مواد الوقود.ء وهو هو أ كم ر وسائل التسخدن 
انتشاراً فى هذه الصناعة . ويتميز بعدم تعرض المواد الغذائية حال تجفيفها للتاوث مواد غير 


سد 5م سم 


اعترقة 0 ٠‏ وتتحصر أم عيوبه فى شدة تعرض جدران المداخن المعدنية انلف 
وخصوصاً الاجراء الملامسة منها الحرارة المرتقعة بمأ يستدعى تغييرها من وقت لآخر , وتتير 
ملانأة هذه الحالة باستخد ام مداخن ن ذات طول مناسب وسطحكاق مشع للحرارة . أ وباستخدام 
تيادات هوائية مدفوعة بداخلها بقوة «:اسبة ويتسنى بذلك استغلال سم يز من جوع 
السعة الرارية للافران 
ويقصد بالاشعاع الحرارى غير المباشر تسخين الطواء علامسته لأنابيب تخار الماء الساخن 
ومسر فى هذه الخالة ١‏ استخدام أية مادة مناسية من الوقود ٠‏ واتنظم حرارة الهواء بأجهزة 
آلية منظمة لدر الجية حرادة البخار . وتتحصر أمم عيوما فى ف ادتفاع تكاليف إقامة مجففاتها وق 
انخقاض | السعة الجرار رية العملية لمواد الو لوقود المستعملة فى توليد البخار الساذن إذ لا بويد عن 
عه .ج.!. من سعما الفعلية . 
السعة الحراية للمجففات : تستخدم المادلة الآتية فى حساب السعة العملية للجففات 
الصناعية وهى : 


١٠‏ وحدة حرارية بريطاية 


سبي مسا ني با بريه لسع يك سساح لمدي جيستعقديت ب ممصم بع ممص بست مس ميسو نستي 4< 


و1١‏ وحدة حرارية بريطاية 


ويدل العدد الناتم على النسبة المثوية للسعة العملية للجففات » و يستخرج مقدار الاء ا 
بتقدير الفرق بين ما م تحفيفه هن المواد الطازجة خلال ع؟ ساعة ووزتما الجاف . 


؟ -- الشواء : وتتحصر وظيفته بامجففات الصناعية فى نفل الحرادة للمواد الغذائيةالمطاوب 
تحفيفها . وفى امتصاصه وإزالته ليشار الماء المتيخر من هذه المواد عند تحفيفا ‏ ولذلك تتوقف 
السعة العملة لهذه امجفغات عل درجة حرارة وحجم المواء المسخن الذى يتستى مرورهوملامسته 
للواد الغذائية أثناء ١‏ التجفيف . ويحب عند تصمم أجبزة التجفيف الصتاعى ملاحظة تركب 
اشواء المستخدم . إذ مكون هن هواء جاف وتخار الماء . ويستخدم كلاعما فى التجقيف بعد 
النسخين . وبتوقف تبخر الرطوبة على مقدار التقص الحرارى فى درجة حرارة الهواء عند 
ملامسته للمواد المعدة للتجفيف . لتحويله جزء من رطو بتهامن الالة السائلة إلى الخالة الغازية , 
كا يتوقف أيضأ على حجم اغواء الملامس لما . 
فأذا فرض مثلا أن درجة حرارة الحواء الابتدائية عند دخوله إلى بجحذف هى ٠-0‏ ” فرثبيتية , 
.وكانت رطوبته النسبية هى وم بز . فعند الرجوع إلى الرسمين البساتيين مرة ١‏ . + (صحيفة برعم ) 


لاا د 


جد أن القدم المكعب منهذا الهواء حتوى على مياه ٠‏ ,ء دطل من المواء الجاى ؛ و-م. .,. رطل 


من خار الماىء وأن جموع عخلوطبما فى القدم المكعب الواحد هو + ؟. ب دطلء وبضرب 


قيمة الحرارة النوعية لكل من الموا. الجاف (4/, لي )٠‏ فى مقدارها السابق , 

تنتج الحرادة التى يفقدها القدم المكعب الواحد من الهواء حال مروره بالمواد امجففة عند ما 
ا هذه الخالة ههى.,. وحدة حرارية 
بريطانية ؛ فاذا كان مقدار الانخفاض فى درجة حرارة المواء هو هم درجة فرئبيتية فان مقدار 
الحرادة التى يفقدها القدم المكمب الواحد منه حال مروره بالمواد الجففة هرهم > 156 .,. 


ح وموه,. وحدة حرارية بريطانية . 


ولاكان 00 الحرارة اللازمٌ لتبخير رطل واحد من الماء هو ١١.٠.‏ وححدة 
حرارية بريطانية : فيكونحجم المواء اللازم مروره فىهذه الحالة لتبخيررطل واحد من رطوية 
ل حدة هو . ٠‏ مقسوماً على بوه . أى مم ٠‏ قدم مكعب 
في الدقيقة الواحدة . ولما كانت الخحرارة تتعرض للفقد المستمر بسبب التشعع خلال جدران 
انمجففات ؛ وامتصاص المواد الصلبة المكونة لمواد الغذائية: وصوافى التجفيف . والعربات . 
فان المقدار الحقيق من الحواء فى هذه الخالة بزداد عن المقدار التظرى ستى يتعادل الفرق سْبما 
امع قبمة ة الفقد الحرارى؛ فاذا كانت السعة الحقيقية للبواء لتبخيرالرطوبة هىه/ ب: » فانمقدار 
المواء اللازممروره ف الدقيقة الواحدة لتبخيررطل واحدمن رطوية المواد الغذائية المراد تجفيفها 


فى الدقيقة الواحدة يكون فى هذه الحالة 58 :110.55 بح .يم قدم مكمب . 


مصادر توايد المواء: وتنقسم فى المجففات الصناعية إلى نوعين : أولها طبيعى يرف 
بالمرود الطبيعى للبواء ( انوع لوسنكولة ) 2 رخو أقدم الطرق المعروفة وأبسطبا ٠١‏ وأم 
مزأداه هى أستغلاله للهوة الطبيعية لابواء الجوى . وعدم استخدامه لقوى صناعية فى توليد الحواء 
ودفعه . 5 تلحصر عيوبه فى عدم كفا يته اتزويد الجففات الصناعية عقادير كافية من الحواء 
وتعسر تعد يل سرعته, وتوزيعه داخل النجففات » مايؤدى إلى عدم| نتظام عملية التجفيف ٠‏ فضلا 
عن صعوبة تقديردرجة حرارته ورطوبته . ويقتصر استخدام هذا النوع على صغار المشتغلين 
بصناعة التجفيف , وتريد تكاليفه العامة عن النوع الثانى . 

والثانى صناعى » ويعرف با مرود الصناعى للبواء ( مسعتقرة أمدا8 سه ) ٠‏ ويتواد فيه 
الحواء صتاعياً مراوح هوائية آلية : وأمم مزايا هذا النوع هو دقة تنظيمه لدرجة الحرارة 


اتن هر ”4 سم 


والرطوبة وحجم الهواء وتوزيعها . وأما عيوبه فبى ادتقاع تمن المراوح اللازمة لتوليد 
أطواء : غير أن انتظام عملية التجفيف وانخفاض تكاليفبا يوازن هذا الارتفاع . ْ 
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النسية القوية الرطوية الس النسبة المكوية لارطوية النسبية 


رسم يانى عرة )١(‏ رسم يا عرة (؟) 


: المراوج الموائية : تتقدم المراوح الهوائية المستخدمة فى توليد الحواء إلى نوعين وهما‎ ١ 
.) والمراوح التريضة عه ممتطسة‎ ٠١ ) لمراوح ذات الأقراص كهذا بعلاعوممط‎ 
لكمة؟ لمع توم ود لستخدم الأول عادة فى الأجبرة الصغيرة ؛ وإلى حد معين.‎ 


فى الكبيرة على أن تام بعد مناسب' لحجمها ومع اختيار موضعبا فها ؛ بمعتى أن الجباز 


4ع ل 


الواحد فى هذه الخالة يقسم إلى وحدات صغيرة تحتو ىكل منها على مروحة خاصة اتزويدها 
حاجتها من الحواء . ويقتصر استخدام النوع الثانى على المجففات الكبيرة التى تستهلك مقادير 
كبيرة من الحواء ؛ وال يتطلب المواء فيا دورة طويلة » ويتميز هذا النوع على وجه عام 
بصلاحيته التنامة لتوليد تيارات هوائية مننظمة الحجم والسرعة منطلقة نحت دفع قوة كافية 
للتغلب على اللقاومة الاحتكاكية الى تتعرض لما أثناء مرورها حجر التجفيف وهى المقاومة 
الناشثة عن المواد المراد تجفيفها والصوانى والعريات وفتحات التبوية وخلافها . 

ويتوقف موضع إقامة المراوح ,امجففات الصناعية على رغبة الصائع . وتوجد طريقتان 
مع روقتان رود المواء بداخل الجففات ومما : 

(1) ضخط الحواء مياشرة بعد توليده خلال حجر التجفيف, ثم استرجاعه ثانية بعدمروره 
فها على أن يتم لسخينه قبل إرسالهثانية الى الحجر . ويلاحظ وضع المراوح فى مواقم مناسية 
حتى مر الطواء المستعمل مصادر التخين . وحتى يتستى :نظي التوزيع الخرادى له عند ضغطه 
وإطلاته فى حجر التجقيف . فضلا عن أن هذا النظام بؤدى إلى حفظ هواء الحجر تحت صخا 
مرتفع قليلا ؛ م مروراهواء الخارجى إلى داخلبا وامتزاجه بالهواء المسخن ؛ وقد يتعرض 
المواء فى هذه الحالة للتلوث ببعض الثازات التأشئة عن أحتراق مواد الوقود والتى قد متزج 
به خلال قتحات أو شقوق بجدران مصادر النسخين ؛ ويتسنى تلاق ذلك بأمرار الهواء العادم 
الممتص خلال قطع رقيقة من قاش مبال ٠‏ , 

الهواء مباشرة بعد مروره فى حجر التجفيف . ثم ضغطه وإمراره إلى 


رت ) امتصاص 
غط الداخلى 


مصادر التسخين وتكرار العملية على هذا الوضع» ويا دى هذا النظام إلى تخفيف ال 
الحجر التجفيف وتعريض الحواء فيا للامتذاج مواء خارجى غير مسخن (الذى قد مر إلى داخلبا 
خلال فتتحات أو شقوق يجدران حجر التجفيف ) فضلا عنضعف التوزيعالموالى له. وياستى 
معادلة عيوب هذه الطريقة باقامة المراوح داخل حجر التسخين وفصل مواضع فتيحات اطواء 
بقطع دقيقة من قاش مبال حتى ير المواء المسسخن خلاله . وحتى تثر تنقيته من الغازات النايجه 
عن احتراق مواد الوقود فضلا عما يؤدى إليه هذا النظام من رفع الضغط الداخلى فى حجر 
التجفيف ومنع مرود الهواء الجوىالخارجى إداخلبا . 

ويسكون الضغط الموائى الكاملللاراوح من جرئين رئيسيين : يعرف أوها 
( ؛والآخر بالضغط المتعلق بالاحتكاك(ع مودعم 1ا5) 
الموائية » ويتراوح مقدار الضخط 


بالضغط المتعاق 


بسرعة أطراء(ءم يدوع تزاءماء لا 
وهو الجزء المتعلق بمقاومة الاحتكاك حال مرور التدادات 


سم و ع لد 


الآاخير بين ١س‏ ؟ يوصة منحمود ماف فى معظم المجففات الصناعية ٠‏ واتوقف مقداره الحقيقى 
على تصميمبا , فيؤدى مرود أواء خلال مرات ضيقة أو ملتوية أو طويلة أو خلال حواجو 
أخر : إل ذيادة قيمته الحسابية » ولذلك بحب أن تكون جميع الممرات المتعلقة با لتسخين 
والتبطيف ومرور الحواء قصيرة ومستقيمة كلا أمكنذلك عملياً . ويحب أن تال مسطمالقطاع 
اعرضى لج رالتجفيف فى جميم الاجزاء » وأن يكون هذا القطاع باساع كاف مانع لارتقاع 
سرعةافواء 0 اقدم طولى قى الدقيقة الواحدة :كا يحب الايزيد جموح ا مسطحات البينية 
الجر بين الصوانى عند وضعبا داخل الجقفان ( وفى المسطحات العدة ازور اللواء 
وتخلله بينها ) عن 0./- من مساحة القطاع العرضى حجر التجفيف . 


1 تنظم 3 ذيع اموا : براعى فى تصمم المجففات الصناعية حجم حجر التجفيف بالنسية 
5 المواق . ل تعادل تل القطاعين العرضى والطولى لحجر التجقيف مع حيجم 
جموعة الصوانى. المُكونة من صفها رأسيا فوق بعضها , حيث تترك بين الصوانى وجدران الحجر 
3 يله كي شط لتحرك العربات الحداة بالصوانى داخل حجر التجفيف , وتستخدم 
أحيانا حواجز مرنة مصنوعة من قاش سميك أو مطاط لتنظم التوزيع الهوائى داخل الحجر . 
ولمنع تعرض الطبقات العلوية من الصوانى أو الطيقات القرية من الجدران أو الأرض 2 


لتيارات هوائية شديدة . 


ويؤدى نقص هذا العمق عن البوصة الواحدة إلى فض سرعة مرورالهواء وخفض مد التجقيف 
وعدم انتظامه ٠‏ قحي ن تؤدى زيادته عن اليوصتين إلى ذياهة سرعة التيارات الحوائة وزيادة مدى 


0000 حل كأ ت 1 أحية : / 
التحقف ٠‏ غير أل صصير طول هده التستقيف هده 


الحالة لا يتواز ن عادة مع قيمة النقص فى 


السعة العمادة الجقفات . 


قياس سرعة الحواء : تقدر سرعة الهواء يحهاز الأنسمو: ! 
لياس سير نه أشو ر سرعة الوا مجواز 3 ببموعت ( وعاءم عوج ) وبدل علها 


ا الطولة ف الدقيقة الواحدة ؛ و يتحصل على حجم الهواء مقدرا بالأقدام المكقة ىق 
الل ا بضرب سرعته فى قبمة مسطح الفتبحة المار منها . وتتراوح سرعة المواء عادة فى 
الجتنايد الجديئثة ذات النظام الصناعى اروراشواء بين ..+ ل . .ب قدم طولى فى الدقيقة 
اراجدة اويويى التقاضها عن ...م قدم طول إلى بطه عملية التجفيف . وعدم توازتها . 
فى حين تمدع زيادتها عن ١١.٠‏ قدم طولى استخداهها من الوجبة الاقتضادية يتجاح كير . 


لدوم" د 


م الرطوبة : يطلق اصطلاح ( الرطوبة النسبية ) على مقدار خارالماء الموجود بالحواء 
وهى وزن تاد المآء الموجود ببواء مكان محدود الحجم منسوباً إلىوزن تخار الماء الذى يمكن. 


النسبة الثوية لارطوية النسبية 
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النسبة المثوية لارطوبة النبية 
رم يانى بين علاقة درحات الحرارة الجافه ( الخطوط الأفقية ) والرطبة ( اللخطوط المنحنية ) 
والرطوبة النسبية ( الخطوط الرأسية ) 


7 


لمواء هذا المكان أن يسعه فى درجة الحرارة نفسبا عند التشيع ؛ وتبلغ الرطوبة النسبية للبواء 
المشبع درجة قدرها ٠١١‏ ب: وللبواء الجاف صفر ب : وأا كان وزن تخار الماء الموجود 
بالحواء المشبع فى درجات عتلفة من الحرارة معروف المقدار ؛ فانه يمكن الحصول على وذنه فى 


جوم لد 

المواء فدرجة حرارة معيئة إذا علدت قيمة الرطوبة النسية . الى تقدر بواسطة تزمومترن 
يعرف أحدهما بالترمومتر الجاف والآبخر بالترمومتر الرطب ؛ وهو ترمومتر مثمابه للاكول 
غيد أن جزأه الممتفخ مغطى بقطعة رقيقة من الحرير أو التهاش الرقيق (كالموسلين) مع حفظبا 


مبتلة دائاً بعاء مقطر . 
النبة الثوية لأرطوبة النسبية 
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النسبة الثوية لارطوبة النسبية 


وزن عفار الاء بالأرطال فى إلرطل الواحد من المواء الجاف 


١ 8‏ 
رسم يالى يدل عي 
0 


ولابحاد قيمة الرطوبة النسبية لهواء تبلغ درجة حرارته الجافة .05 * قرتبيتية والرطبة 
٠.‏ * فرتميقية م تجد بالرجوع إلى الرسم السايق أن الرطوية النسبية تساوى م١‏ بزاء 


مسنم سس 


ويدل علها فى الرسم موضع تقاطع الخط الآفق الممتد بين درجتى الحرادة الجافة .ووء 
وءن "١‏ فرسيلية والخط المتحنى الذى ندل على درجة الجرارة الرطبة *٠٠١٠‏ فرنبيية . 

واتقدير درججى الحرارة الجافة والرطبة للبواء وضع التزمومئران بالقرب من بعضبما 
زبعيث لايكونان متلاصقان) فى مجرى الهواء حالهروره فيحجرالتجفيف: ويج بعدم الخفاض 
سرعة الهواء عند التقديرعن. .ه قدم طولى: وتدل القراءات المنخفضة من الحرارة الرطبة على 
| تخفاض درجة تركيز الرطوبة فى الهواء . 

.وتتضاعف السعة التشبعبة لابواء ببخارالماء بارتفاع درجةحرارته بواقع با«درجة فرليينية , 
بمعنى أنه إذا بلغ الهواء درجة التشبع ( أى إذاكانت قيمة رطوبته النسبية تساوى ٠١١‏ ب/ز )؛ 
فى درجة حرارة قدرها بوم" فرنبيتية اسبب ماء كالأمطار. أوالضباب: ثم استخدم هذا المواء 
فى عملية التجفيف الصناعى وسخن إلى درجة 150 * فرنبيتية ٠»‏ أى بادتفاع م. ١‏ درجات ٠‏ 
فرتبيتية . فان قبمة رطوبته النسبية تتخفض فى هذه الال إلى مقدار + ب: تقريياً . أى أن 
سعته التضبعية ببخار أل.اء ترداد يواقع ١+‏ مرة ؛ وتوضح هذه الظاهرة السبب فى قيام الجففات 
الصناعية بعملبا بدون أن برتبط عملها برطوبة المواء الجوى الحيط ما . 

وتوقف رطوبة الحواء فى حجر التجقيف على مدى تجدده ٠‏ بعنى أن استخدام الحواء فى 
التجفيف عدة مرات يؤدى إلى دفع درجة رطوبته النسية بالتدريج . ونظراً لاستخدام الجزء 
الأكر من الحواء فى عملية التجفيف فى نقل الحرارة اللازمة لتبخير الرطوبة من المواد الغذائية 
المراد تجفيفها والجرء الباق مئه فى حمل الرطوبة بعد تبخرها ( يستخدم 3 !د حجم المواء 
فى نقل الخرادة والباق فى حل اارطوبة ) . ولما كانت #كاليف عملية التجفيف تتوقف إلى حد 
كير عل نفقات النسخين . فانه يحب الاحتفاظ يحزء كير من المواء المسخن على شرط ألا تزيد 
رطوبته: الأسية عن حد معين بمنع التبخر والتجفيف بالتالى . ولقد دلت التجارب العملية 
فى هذا الشأن على تيس استخدام جزء منالهواء بعد استعاله فى عملي التجفيف , وأن ذلك يؤدى 
إلمخفض تكاليف الوقود إلى النصف فى بعض المالات : ولذلك يقوم المشتغلون مبذه الصناعة 
باستغلال هذه الظاهرة بنجاح كبير بدون أن تتعارض مع عملية التجفيف . 

وبين الرسم البيانى بالصحيقة السابقة وزن مخار الماء فى اأرطل الواحد من الهواء فدرجات 
مختلفة من الحرارة الجافة . فثلا نيحد أن القدم المكعب من الحواء فى درجة حرارة ”١5٠‏ 
فرتبيتية تبلغ رطوبته الدبية م١‏ ب ؛ وانه بالامتعانة بالرسم السابق يتضح أن انخفاض درجة 
حرارته إلى "٠.٠‏ فرتميتية يرقع رط بته النسبية إلى بابز ٠‏ وأن دفع درجة حرارة الحجم 
ذاته من الحواء من .7 * إلى "١5.‏ قرتبيتية مخفض رطوته النسية من . .ار إلى ه ما . 


سس "7# سميم 


ويؤدى تغير درجة حرارة الحواء إلى تغير مقدار خارالماء به » و إلى تغيرحجمه باثالى , 
إذ يتضح من الرسمين الاننين المتعلقين بالرطوبة النسيية ووزن الهواء الجاف ووزنخار اما 
( صحيفة بم" ) أن القدم المكعب الواحد من الحواء فى درجة حرارة قدرها ٠‏ فركبيتية 
ودطوية نسية قدرها م١‏ ./. حتوى على «. ءر. دطل من تخار الماء ٠‏ و+د.رء. رطل من 
اغواء الجاى . أى أن وزنه يساوى كله مل لكوي ص وايرء رطل. فى حين محتوى 
هذا اتخلوط فى درجة حرارة قدرها *٠..‏ فرنبيتية ورطوية نسيية قدرها ون .ر: على +١8‏ ء 
دطل من يخار الماء . وجر.ر. دطل من الهواء الجاف . أى أن وزنه فى هذه اللخالة يساوى 
#ععرء ل جدءرء عت اءباء.,ء رطل ء ععتى أن حجمه فى الحالة الثائية يصبح مساوراً ناتج 
0 كا ١‏ حت وؤجر. قدم مكعب. 


0_0 

ولحساب مقدار الرطوبة المتبخرة من المواد الغذائية عند تجفيفبا نورد الال الآ : 

ما هو المقدار النظرى من الرطوبة المتبخرة من مادة غذائية بعد تحفيفها إذا عل أن درجة 
حرارة مخلوط المواء هى *1.١‏ فرنهينية ورطوبته النسبية .+ ٠/.‏ عند بدء دخوله لحجرة 
التحقيف ., وأن درجة حرارته تبلغ *+٠‏ فرتهيتية 2 ورطوته النسسة 0ح ./. عند خروجه 
منها . مع العلم بأن معدل سرعته خلال التجفيف هى .. . ١قدم‏ فى الدقيقة الواحدة ؟ 

فال جوع إلى الرسوم اابيانية السابقة بجد أن القدم المكعب من المواء الجاف فى درجة 
قدرها .505 فرنهيتية و.؟ //. رطوبة نسبة يحتوى على 44.,. رطل من خار الماء » ففحين 
أنه حتوى فى درجة . +1 "'فرنبيتية و هد يز دطوبة نسية على .0.,ء رطل من خار المأء . 
بمعتى أن القدم المكمب الواحد من المواء الجافى تزداد محتوياتهمن تخار الماء (وهى الرطوية 
المتبخرة من المواد الفذائية حال تحفيقيا ) يواقع ...,ء ب عع.,.٠‏ دج . .,. رطلء ولماكان 
القدم المكمب الواحد من الهواء عند دخوله حتوى على دءيء دطل من اهواء الجاف . ولا 
كان مقدار الماء المتبخر فى القدم المكعب الواحد من الهواء الجاق يبلغ +..رء دطل ؛ فان 
جموع الرطوبة المتبخرة من الادة الغذائية يبلغ .د.رء ©< +..,. حك جم. . .,. رطل من 
خار الماء فى القدم المكمب الواحد من انخلوط الهوانى الذى تبلغ درجة حرارته .11 *فهرتميتية 
ودطوبة نسيدة قدرها ..إ- . وبالرجوع إلى معدل سرعة الخلوط البواق الأصلى فان مقدار 
التبخر النظرى للرطوبة فى الدقيقة الواحدة يساوى >0...,ء ٠٠١١.6‏ ح وم,. رطل 


سا جح سم 


طرىءا لتقيف الصناعى : 
تنقسم طرق التجفيف الصناعى إلى قسمين رئيسيين : يشمل الاو التجفيف ف البواء الجوى 
المعتاد , والثالى التجفيف نحت تفريغ هوا : 
)١(‏ طرق التجفيف الصناعى فى الحواء الجوى الحتاد : وتنقسم إلى نوعين يدرف 
أحدهما بالمجففات الحوائية ذات الثيار الطبيعى الساخن : والثانى بالجففات اذوائية ذات 
التعار المدفوع . 


العققات الربوائيز زات التمار الطبعى السافى : زوعم همل رطعت انه لم سداد ) 
وأهبا انجففات المصغفة ( ومعام« عإعما5 ( » وتجففات المواقد ( ومعامجر ماك ) . 
وتتكون الأولى من حجر دئيسية للتجفيف مقسمة طولراً إلى مقصورات ٠‏ وتعد كل 
مقصورة لانواء إثتى عشر صنية بجفيف حجم ع ا م أقدام . وتتراوح أبعاد المقصودة 
الواحدة تبعالحجم الصوافالمستخدمة وعددها , 
ولذاك براعى تناسب طو لبا وعرضها مع طول 
وعرض الصواقء» وأن يكتأسب ارتفاعبا هع 
ارتفاع الكومة الواحدة من الصواق المرتية 
فوق بعضبا والمكونة من ابنى عشرصنية والى 
تنباعد عن بعضبا بمسافة قدرها أدبع يوصات , 
وتصنع جدران حجر التجفيف من مواد غير 
قابلة الاشتعال و أفضاما الصا الآ بيض, وبراعى مجففات مصففة م نالتوع ذى التيار الحوالى الطبيعى 
عند التصمم مواضع خروج البواء الساخن بعد استخدامه . ويفضل فى ذاك تشييدالجزء العلوى 
من حجر التجفيف عنى حالة جمالون مفتوح عند موضع التحام جانييه الماثاين ٠‏ والستخدم فى 
تسخين البواء مواقد عر عادم وقودها (السولار 2 الغالب ) داخل مدخيئة 00 بأسفل 
الصوانى من أحد الطرفين إلى الطرى الآخر ء ثم ترتفع الخارج : 15 قد يستخدم البخار المار 
خلال أنابيب مقفلة فى أداء هذه العملية ؛ وتتوقف طريقة بناء المواقد على موضعإقامة اميجففات . 
فعند إقامتها بداخل المعامل يشيد بأسفل المسطم الكامل للجففات سرداب يعمق كاف لوضع 
مواقد التسخين نحيث يبعد طرفها العلوى عن مستوى قاع حجر التجفيف عسافة قدرها قدم 
وتصف ء ويكفى عند إقامة المجففات المتحركة المعدة للعمل فى الفضاء » حفر آبار عميقة 


لجوج سد 


لوضع المواقد فى موضع يبعد عن سطح قاع حجر التجفيف . 

وتيلغ سعة المقصورة الواحدة فى هذه امجففات نحواً من وب ..؟ رطلا من المواد 
ذات الكخافة التوعية القليلة . ومن ها+ ‏ ممم من المواد الأاكثر كثانة » وتوداد سعاتما 
عن هذه المقادير عند مداومة الاستعال ليلا وتهاراً ٠‏ وتوضعالصوافالحاملة اللواد الطازجة فى 
المواضع العلوية من حجر التجفيف ثم يؤخذ فى خفض موضعبا بالتدرج ؛ وبذلك تتعرض 
تدرجياً لحرارة تتزايد قيمتها يزيادةمدى التجفيف . 

وتتكون مجففات التهان من مسطحات معدة حمل المواد الغذائية ٠‏ ( وتبلغ أبعادها نموا 
من .7 ا م قدم ) وتتركب من سدايات خشيية رقيقة تفصلبا عن بعضبا مسافات طيقة 
معدة لمرور الواء الساخن . وتوضع فى أسقلبا مصادر التسخين التى تتكون من أنا بيب ملتوية 
بنظام بحيث تغطىقاع مسطحات التجفيف و م رخلال هذه الآناييب يخار حى أوغازات ساخنة . 
وتغطى هذه المجففات سقوق عائلة مفتوحة للتبوية ولنفاذ المواء الساخ نإلى الخارج. 

وتميز يحفقات التمخير ذات النفق بصلاحتا الامة للاحتفاظ بدرجة حرارة الهواء بعد 
تسخيته عن التوعين السايقين . فضلا عن تكبيفه لدرجة حرارة أهواء . الى ترتقع بالتددخ 
فى الاجراء الختلفة للتفق المعد للتجفيف . 
حى تلم حدها الأقصى عند تبايته المعدة 
ريت الماه الجافة . وتكون هذا التوع 
من التجففات من نفق طويل ضيق مأئل 
حدر سعط سقفه وتاعه عن المستوى 
الآفق .راوية قدرها ه,؟ ب بوصة للقدم 
الطولى الواحد . ويتركب البناء الكامل 
للتحففات من عابةن : بعد العلوى منهما 
لانامة نفق التجفيف. والسفل للد اقدولاقامة 
وسائل النسخين . وعر المواء الاخن إلى النفق من طرفه المنخفض كا يترك الهواء العادم 


الثفق من طرفه المرتفع . وبذلك يتيسر مرود المواء الساخن داخل النفق بنظام بدون 


مجنفات التبخير ذات النفق 


أن يتعرض للفقد وحالة يمكن با تعرض جميع المواد لتأثيره . وتتوقف سعة النفق على مقدار 
المواد المعدة للتجفيف ف الموسم الواحد , ويحب ألاتتعدى مواصفاته الابعاد الآتية: م.م 
قدم فى الطول وه,> قدم ف الار ماع ودع أقدام فى العرض . حى لا يفقد سعته العملية 
المناسبة ٠‏ وتبلغ سعة التفق على أساس الأبعاد السابقة نحوآ من ١+‏ طبقة من الصوانى عند 


ليا# لم 


تياعدها عن بعضها بأديع يوصات ؛ ويعطى مجموع الصواق . نفق طوله .م قدما . مسطحا 
التجفيف قدره 45٠.‏ قدم مربع على أساس عرض قدره ثلاثة أقدام للنفق و ١م؟!‏ قدم مربع 
على أساس عرض قدره أربعة أقدام ٠‏ فاذا فرض أن وزن ما تحمله القدم ا سكعب الواحد 
يتراوح بن ىلاح هارم رطلا من المواد الغذائية الطازجة ؛ ذان جملة سعته تتداوح بين 
ان رطل للتفق الذى يبلغ عرضه ثلاثة أقدام , و..؟1 . .بم للتفق الذى 
يبلغ عرضه أربعة أقدام . | 00000 
تتلخص طريقة استعاله فى وذ الصوانى من الطرف المرتفعللتفق وتركها فى هذا الموضع 
و . ك6 6 0 
مدة تتراوح بين ١‏ م ساعات ء ثم دفعرا نحو الطرف المتخفض وإحلال كومة أخرى من 
الصوانى مكائها ومعاملتها بنفس الطريقة وهكذا ؛ حتى تصل الكومة الأولى نحو الطر فالسفلى 
للنفق قتخرج منه . ويلاحظ فى ف الحالة نيادة تعرض الواد لفمل 1 تدرجياً 0 
اقتر بت من موضع دخول الهواء الساخن 5 وان ارتفاع درجة الحرارة يللأسب مع زيادة 
مدى تحجفيفياً . 
العنفات الربوائيز زات الشمار الر فوع ) وغل نزطء دآ لمم -معع مم ) : 
وأهمبا: اجففات ذات الحصر المتحركة ( ومعقتط اع 8 رم برع موت ) ويجففأت 
المقصورات ( ومعا 0‏ امعصساعهم هك ) والمجففات ذات الأنفاق ( وولمط (عمسن ) ٠‏ 
وتتميز مجففات هذا النوع باحتوائها على : | 000 
( 1 ) حجرة أو أ كثر التجفيف ( +) وحدة لنسخين الهواء. زج ) مروحة! لية. 
(؛ ) قتاة هوائية لنقل المواء بعد نسخينه إلى حجرالتجفيف . 5 
(ه ( قنأة هوائية ذات منظات للرطوبة لنقل المواء ( أو جزء منه ) بعد استعاله فى عملية 
التجفيف أى من حجر التجفيف إلى مصادر النسخين . 
وتكون الحصرق الجففات الأولى من شبك معدنى أو قطع رقبقة من الخشب وتعد خمل 
بن حركة لا نبائية وتمر خلال حركتها داخل 


المواد الى راد تجفيفما ٠‏ وتتحرك حول طليود 
حجر التجفيف ٠‏ وهى حجر مستطيلة غير م رتفعة . ولستخدم هذه المجفقات عادة وبنجاح 
كبير فى تام تجفيف الرييب ( المجفف جزئيا ) و بعض الخضروات ؛ و 
الفاكئة لتعرضها للتمزق عند سقوطب! من حصيرة إلى أخرى ( فى حالة تعدد . 
الحصر ) فضلا عن التصاقها بسطحبا . 5 منع تصمم هذه المجففات استعالها فى أغراض 
التجفيف المتقطع ؛ وعلى العموم فان استعالها ضيق التطاق تبعاً للاعتيارات التقدمة ولصغر 


سعتها العملية . 


لا تصلح لتجفيف عار 
طيقات 


بطاخ د لوو له 


وتتكون حجر التجفيف فى المجففات ذات التفق من نفق طويل يعد لتجفيف المواد وأرور 
الهواء الساخن الذى بعر بداخله فى مستوى أققى غالياً » وتفتقل الصوانى ا نحمولة على عربات 
من أحد طرف النفق إلى الطرف الآخرء ور الهواء داخلالنفق فى اتجاه عكسى لتحرك الصوانى» 
ويعرف هذا النظام بالحركة العكسية لأهراء (بعاويرة مع ماك 8٠‏ ناتاه ©) ٠‏ كا قد يتحرك 
البواء فى اتجاه مواز لحركة الصوانى داخل نفق التجفيف (دمعاديرة بمعمدءمه2) فى أجبزة 


وتكون بجففات المقصورات من حجر مقسمة بفواصل إلى ححيرات. ؛ وتعدكل مها لقم 


حقفات اللقصورات 


كومة أو كومتين من الصوانى المصففة فوق بعضبا والحمولة إلى داخابا على عربات . وحمل 
الهواء الساخن إلى حجرة التجفيف خلال قناة هوائية خاصة تمرع إلى فروع وتقوم بتوذيع 
الهواء إل اكات .ببسل إنزار الزواه جاع عل الميرئق. إذ نض سترظتراب] ليا 
إلى جفاف المواد القربية منموضع دخول الهواء وضعفه نسداً فى المواضعالبعيدة عنه . وتحمل 
الهراء بعد استعاله خلال قناة تتقله إلى المسخن أو إلى الخارج تبعاً لنظام التجفيف . 


ا 1 


مجففات ذات فى من نوا ذى التيارات اهوائية المدفوعة 
قليلة » ويتيسرعليا إقامة أنفاق للتجفيف ذات سعات كافية ارور كومات من الصواق الاصففة 
فى وقت واحد .وفى هذه الحالة عر الهواء جانياً عليها . 

زن) طرق التجفيف الصناعى نحت تفريغ هوا : وهى طرق حدة العبد يتم مبأ التجفيف 
تحت تفريخ هواق حتى يتسنى طرد الرطوبة الزائدة من (اواد الغذائية مع الاحتفاظ فى نفس 
الوقت خو اصبا العامة ومكوناتها الى زد تكون ذات أهمية حيوية . وتستدعى على العموم نفقات 
ترد عن الطرق المتقدم ذكرها واذلك يقتصر استخدامها على الساحيق الغذائية ٠‏ وتتكون 
آلاتبا من اسطوانات طويلة مزودة بطلببات لتفريغ المواق وصواق من الشبك المعدى 


جباز للتجفيف نحت تفريج هواق 


5 


محفف من النوع ذى النفى معد لتجارب التجغيف الصناعى تكلية الزراعة 


2 


2 2 


( الموئل أو الرونز الفوسفوى ) وتسخن بالبخار أو بالماء الساخن , 
تصعم المجفنات اطوائية : تقام مياق اليجنفات الموائة من مواد غير قابلة للاشتعال » 
وأكثرها استعالا هى قطم القرميد اليجوق , وألواح الآسمنت . وتلييا الأآلواح المعدنية 
والاسيستس , وبراعى فى البناء خلوه تمامأ من المنافذ الذارجية والشقوق لمنع تسرب المواء : 
كا بجحب أن تكون الآبواب حكن القفل تغطى ماما فتحات البذاء . وتتتخب مواقد التسخين 
والأفران ومداخن العادم والمراوحج واحركات الكبربائية وجميع الأجزاء الرئيسية فى الجففات 
من أحجام وسعات عملية مناسبة. وأن تكون من أنواع جيدة ٠‏ وأن يتم إقامتها فى مواضعبا 
إلفة بعشاية تأمة, كذاك يحب وضع ترموهترات لييان درجات الخرارة الجاقة والرطبة 1 
كا يفضل انتخاما من الأنواع المسجلة حتى عكن الرجوع إليبا عند الحاجة . 
كتايحب رويد هذه المجفقات بصوان للاجقيف وعريات ككآفة لتعلبا ؛ ومن العتاد تقدير 
عددها بعدد زد موناءء1 / عن القدر اللاذم مئبا العملية الواحدة 0 وبراعى فى الصوان 
ن تكون ذات جانيين طولبين فقط ( أى يدون الجانين العرضيين ) . حتى يتيسر مرور المواء 
بين طبقاتها عند صفبا فو بعضبا عتد التجفيف . ويفضل منبا الانواع ذات القاع المكون من. 
سدايات خشيية متقاربة . وتتميز الصوانى ذات القاع المكون من الشبك المعدنى بصلاحيتها علها 
يع ٠‏ ونع ارتفاع تكاليف صناعتها ضوع استخدامها تجارياً . ويحبا نتخاب العربات المعدة 
انقل الصوانى من التوع المتحرك الثقيل حتى تحمل ثقل حمولتبا » وقد تنقل الصوافى إلى داخل 
الجقفان بروافع آلة. 
وعلى العدوم يجب أن بكون بتاء الجففات الموائية ملائما للعمليات المطلوبة ٠‏ وأن براعى 
فى :سمه 2 تيب هذه العمليات لتلاقى متاعب التقل وسوء انتظام عملية التجفيف . ما يؤدى إلى 
خض السعة العملة العمل ؛ وإلى زيادة #كاليف الصناعة التالى . 
تقدير السعة العملية للمجنفات الطوائية : تقدر السعة العملية لللجففات المحوائية على أساس 
نوع ومقدار المواد الغذائة المراد تجقيقبا ٠‏ وبراعى فى جميع الحالات الى يتطلب فها تجفيف 
أنواع متنوعة من المواد الغذائية تقدير مواصفاتها على أساس الاعتبارات المتعلقة بكل منها . 


اشرح ذلك نورد الخال الى : 


شرح 

ما هو يجموع سطح الصوافى اللازمة لتجفيف مادة غذائية معيثة, وعدد العربات الى تطلها 
ومساحة الفراغ المواقىق القطاع العرضى لنفق التجفيف 0 ومقدار الرطوية ال مبخرة 0 ومقدار 
الحرارة اللازمة للتبخير . ومقدار الحرارة المفقودة : والسعة الحرارية . ومقدار الحرارة المتولدة 


0 
رر 


سد 


من احتراق الوقود المستخدم . ومقدارها المنتقل بالهواء. ومقدارها المحمول بالحواء الخارجى »2 
وحجم البواء اللائم للتجقفيف 0 وسرعة حركته 0 ومقدار الرطوبة النسية فى البواء الخارج من 
نفق التجفيف وذلك إذا عليت بأن الجفف ينتمى لانوع ذى الثفق ؛ وأن البواء مر بداخله فى 
دورة قير كاملة ٠أى‏ بدون تجدد كامل » وأن الجأه مروره فيه عكى بالنسبة لتحرك المواد. 
الغذائية » وأن السعة اليومية اللجفف هى سبعة أطنان , وأن درجة حرادة البواء الخارجى هى 
+" فركبينية : وأن رطوبته النسية عند النسخين إلى درجة حرارة قدرها 5٠‏ ١"*فرتهيتية‏ تبلغ 
اخ 5 تبلغ قيمة الفقدقى الحرارة قر لمملية علد مروره بالنفق 8 وأن الرطوبة النسبة 
فى البواء الخارج من النفق تتراوح بين .+ دوه عد ا وأن مدة التجفيف هى ومساعة ٠‏ 


وأن نسبة التجقيف هى ”١‏ : لا- 


الحل: 

5 5 مسطح الصواى اللازمة للتجفيف : ويشدر تبعا البعادلة الانية : 
وزن الادة الغذائية المعدة التجفيف خلال :م ساءة بالأرطان ا طول مدة التجفيف «قدرة بالساعات 
03030373025557 وزن المادة الفذاثية فى القدم المريع الواحد > 74 ساعة 
ويكون مسطح الصواق اللازمة لتجفيسبعة أطتان من المادة الغذائية فى المشال زمع افتراض 
وزن المادة فى القدم المربع الواحد هو ثلاثة أرطال ) ”> 5020 59 ايم 

>< دن 
0 قدم مريع . 

م« عدد العربات : يلغ مسطح الصوانى على العربة الواحدة من عر بات التجفيف على 
أساس أن الصنية الواحدة منها مربعة الشكل ؛ وأن طول ضاعبا الواحد يبلغ ثلاثة أقدام . وأن 
عدد صفوفبا على العربة الواحدة اثنان : وأن عدد طيقاتها م+ صنة . القيمة »ع )ا » كا 
امم أى 0 قدم مريع ء وكون عدد العريات اللازمة لتجفيف المادة الفذائه هر ١١‏ 
وهو العدد المناسب متبا لموازنة المسطم اللازم من الصواف ( النى يبلغ 11م قدم مربع ) 
وتسكون قيمة المسطم فى هذه الخحالة 430٠‏ قدم مربع وهو أقرب رقم للقيمة المطلوبة . 

م مساحة الفرا ال موائى فى القطاع العرضى لنفق التجفيف : إذا كان عمق الارتفاع بين 
كل صليتين متلاصقتين من صواف التجفيف المصففة فوق بعضها بداخل نفق التجفيف هو ثلاث 
بو صات » وإذا كان سمك الصيئية الواحدة هو بوصة واحدة فان عمق ارتفاع الفراغ البواق 
بينهما يبلغ تدا إذلك توصتين 8 وتكون مساحةه مساونة لطول ضلع الصنية 54 ارتفاع الفراغ 


ول #1 مم 


لبوا : وجملة مسطح الفراغ البوائى يساوى 2222-0-2 سد وقد 
0 1 م مراع 
14 - مقداد الرطوبة المتبخرة : لمأ كانت نسبة التجفيف هى ٠‏ :ا؟ فأن الرطل الواحد 
من اثادة النذائية المعدة للتجفيف تحتوى على ه+, . رطل من الماءء ويكون جملة الرطوية فى 
سبع أطنان مرا تساوى با ها ...+ كا مدرء عد ١١١و‏ رطل . ومثل هذا الرقم جماة 
الرطوية الى يحب تبخرها خلال ع ؟ ساعة ؛ أى أن مقدار الرطوية المتبخرة فى الدقيقة الواحدة 
يحب أن بكون عر دطل . 
0 - مقدار الحرادة اللازمة لتبخر الرطوبة : تبلغ قيمة المرارة الظاهرية اللازمة لرفع 
درجة حرآرة الر ل الواحد من الرطوبة ٠٠‏ * فرتميتية (.11 .5 * درجات فرنميتية ) 
٠٠‏ وحدة حرارية بريطانية. 
وتبلغ الحرارة الكامنة لتبخير الرطل الواحد من الرطوبة فى درجة ٠١١‏ * فرتهيقية م١1‏ 
وحدة حرادية بريطانية؛ وق درجة ...+" قرلبيتية ماياو وحدة حرارية بريطانية » وتقدر 
ل الحالات العادية على أساس . . ١‏ وحدة حرارية بريضاية ؛ وعلى ذلك تبلغ الحرادة التى 
يتطلها تبخير الرطل الواحد من الرطوبة ٠٠١١-1-1٠.‏ نس ٠‏ وحدة حرارية بريطانة . 
: كان مقدار الرطوية الحبخرة فى الدقيقة الواحدة ييلع ++ رطل ٠‏ فآن مقدار 
الجرارة لنى يحب استعالبا فى تبخيرها فى الدقيقة الواحدة يلغ تبعاً لذلك وميد ا ١1١١‏ 
ووو وحدة حرارية بريطانية فى اللتوسط . وعثل هذا المقدار القيمة النظرية لبا إذ 
تتوقف القيمة الحقيقية على مدى احتفاظ المجفف بالحرارة بدون فقد لجزء منها . 
| > - مقدار الجرارة المفقودة : ويصعب تقديرها بالضبط غير أن العوامل المؤدية إلى 
فقدها تتحصر فنا يأق : 0 
(1) عدم ا كال احتراق مادة الوقود . 
زف) تسربا إلى غازات العادم . 
(-) الاشعاع خلال جدران النجنفات . 
(د) ملامسة البواء الجوى من مثافذ أو شقوق أو الابواب حال فتحبا أثناء التجفيف . 
(ه) تقل المواد الساختة والصوانى والعربات من حجر التجفيف . ْ 
(و) التغبير الحتمى لجرء من البواء المسخن . ١‏ 
ب السعة الحرارية : وه النسبة بين مقدار الحرارة المستخدمة فعلا فى تبخير الرطوبة 
.من المواد المراد تحفيفبا وبين مقدار الحرارة المتولد باحتراق مادة الوقود: وتفسب هذه السعة 


19# للم 


ثليائة , وتقدر تبعاً للعادلة الأتية ( على أساس أن مقدار الحرادة اللازمة لتبخير دطل واحد 
من رطوبة المواد المراد تجفيفها هو . ١١.‏ وحدة حرارية بريطانة ) هى : 
وزث ااء التبشر بالأرطل 6 1٠١١‏ وحدة جراية معاي ...ا 
جموع وزن الوقود > مقدار الحرارة المتولدة بالوسدات الحرارية الجريطانية 

وتكون السعة الحرارية للجففات من مجموع السعتين المراريئين لللسخن وحجر التجفيف 
بعد تقديركل منبا على حدة ) » وتدل السعة الحرارية للسسخن على اللسبة بين مقدار الرارة 
المتولد عن احتراق مادة الوقود وبين مقدار الحرارة الحمولة بالبواء إلى حجر التجفيف »5 تدل 
السعة الحرارية لحجر التجقيف على النسبة بين مقدار الحرادة النحمولة إلما بالبواء من المسخن 
وبين مقداره اللازم لتبخير الرطوبة من المواد المحدة التجفيف . وبحب ألا تقل السعة الخرادية 
لحجر التجفيف ف المجففات المنتمية لتوعى النفق والمقصورات ؛ التى تحتفظ بجزء كبير من البواء 
الساخن بعد استعاله فى التجقيف ١‏ عن مؤندءهة ماه 

وتتوقفالسعة الحرادية الكاملة للنجففات على نوع التسخين المستخدم ؛ وييين الجدول الى 
السعة الحر ارية المفترضة هنا والتى يحب تقديرها عملا بالضبط عند تصميمبأ وهو : 


الاشعاع غير المباشر . 0 


وام |الخرصيت | من قد 
(التغقية وذات المقاصير ) لخن | للتجقف الكامل 

سس ]| / 
التسخين المباشر امهم لوصوم [ وم عه بز 
الاشعاع 8 الل ل عع سد ء همس لوالو بز ا 0 ير 
سد ء هم اليا ب ا ع# ه7615 

ل | 


1 مقدار الحرارة المتولدة عن احتراق الوقود : وتتوقف على نوع المسخن المستخدم ٠‏ 
فاذا فرضت تبعيته لنظام الاشعاع المباشر وكانتمادة الوقود المستخدمة هى زيت السولار مثلا 
فان السعة الحرارية للنجفف الكامل تبلغ فى هذه الحالة تبعاً للجدول السابق جم ب.: على الآقل 
من المقدار الكامل لاحرارة المتولدة عن احتراق الوقود : ويكون مقدار الحرارة اللازمة لتبخيد 


قداء ال ارة اللازم لشخير الرطوبة كر ؟ 
مقدار الحرارة اللازم لتبخير الرطوية إى أنه يساوى فى هذا الخال 


.الرطوبة عن المواد الغذاثية هو مستا ابي 
هوه وحدة حرارية بريطانية فى الدقيقة الواحدة __ ىبري وم وحدة حرارية بريطانية فى الدقيقة 
1 اه 4 


'الواحدة فى المتوسط . 


نببية فى المواء الخارج من نفق التجقيف : تحتوى الهواء الماد إلى 
ححرة التجفيف فى درجة حرارة قدرها. + “فرئبيتية ورطوية نسبية قدرها. + بز على 0 هر ٠.‏ 
رطل من البواء الجاف وجو.. .. دطل من تار ام وذلك فى القدم المكعب الواحد منه . 
اا 0 مكعب منه فان 


مقدار الرطوبة المبخرة فى القد المكست ب الواحد منه تكون «ي, أى ؛ع..... دطل 


53 
موري عو متوع أم ب عدم و]د ويم 


لبو سه 


جم لجستو 


لاج سم 
لوي سدم 
فاذا فرض بأن الجالون الواحد من مادة الوقود المسشعملة يعطى . . ,م4 ١‏ وحدة حرارية 5 5 2و 5 [خ1 1 ] | | 
0 72 8 سه 8 8 0 2 ات اك اع اجر 0ه 13 2 
بريطانية ان مقدار الوقود اللازم احتراقه فى الساعة الواحدة هو ناتخ المعادلة الأتية : 2000 0 :1 3 57 : 
11[ 1 1 ا !ا 1 
تلش أى 2 5 ات > 4 > 6 دا ماج ١‏ 
جالونات . تسج 2 0 
0 ى- 1 - 0 / ١‏ ُ . ا 11 ا ع 
4 - مقدار الجرارة المنتقل بواسطة البواء : يتضعم من الجدول السابق أن السعة ة الجرارية ب 5 0 3 1 3 ص 00 ١‏ ِ 
0 1 - 1 4. : 
المفترضة لمسخن من النوع الاشماعى المباشرهى .م بين فكون جلة الحرارة المثتقلة بالبواء 0-6 ا 0 
0 د ١‏ 0 . ع. ذخ لق)ت 
إلى الموأد هي م؟ل ا ؟ وحدة خرارية بريطانة ين وحدةخرآرية , بريطانية 8 9 ع ْ 5 01 8 ِ ع 3 / ع 0 
: 0 6 8خ م ث1 لظ خم اط عساعف؟ 
٠‏ مقدار الحرارة المحمولة بالمواء الخارجى : يضاف عادة ٠.‏ بر؛ إلى مقدار الخرارة 4ع ع2 ط > ”# الل غك لمعا 
اللازمة لتبخمر الرطوبة حَّى تعادل هذه الاضاقة مقدار الفقد فى الحرارة الا شىء عد ن لوب 0 20000 
2 0 1/1 1 1( 1 ط( ط(ل 
ألهواء للخارج .لما ان مقدار الحرارة اللازمة لتبخير رطل وأحد من رطو به الموادة الغذ 9 تك عيقثكه 2 ِ ِ 2 ع 
١‏ ب د 3 7 0 0 111 ١‏ ا 
هو ++ وحدة حرارية بريطانية فى الدقيقة | ا ف .1 مساك :0 ول 6 00 !1 ١‏ >احاه اجاج 
حرارية .ريطانيةق الدقيقة الواحدة وتصبح بذاك < جحملة الحرارة اللازمة فى ألدق قبقة الو احد لتبخير 3 َ : 3 0 0 ّ 1 ١‏ 0 : 
1 ص ظ! كط 5 م م + مم ما 
رطل وأحد مد الرطوية تدارا دده وده وحدة سارية بيطا . 3 2 5ك 3 ٍ تت ب 
# حجم الهواء اللازم لتجقيف : ويذدر بالمعادلة الآنية : ّ 1221 1 1115 ! 
جر الهواء 8 قدار اخرزار : لشخر رطل واحد من الرطوبة 4 بالوحدات ارا رية البعيطانية _ 5 1 5 7 2 ع اد 
عبمة للش فى درحةاغرارة >2 [(وزنالمواء الف بالرطلة مكيار الواحد كا 8+ 03 2 7 5 تت أ 2 07 
1 08 د 2 7 
( وزن عار الاء بالرطل فى القدم المكعب الواحد يا 8786 ,) ] 3 ال 
ويساوى عا الثال : ا سس ا 2 ع راي الاك 
مع< [ لمكم اك لل كع نرم عا ولاكر) | 0 الح الس سست 
...+1 قدم مكعب فى الدقيقة الواحدة. 3 2# ل 
؟ سل سرعقحركة البواء: لماكانتمساحة الفراغ البواث فالقطاع العرضى لنفق التجفيف 2 م اث 4242ب 
تاوى مم قدماً مر بعاً ذان سرعة حركة البواء المار بالتفق هد * ١١7‏ أى .ع قدم طولى 3 815 
وى ه05 ربعا فان سرعه حرقة البواء اثار باللفق هو . .. . أى 360 قدم 3 خٍ 
فى الدقيقة الواحدة 5 0 
2 0 
ِ 
2 
8 
ع 


6 0 رطل ) على أفتراضص 
( كان وزنالبي. كاف اق م المكعب الواحد م نالبواء شويرةه ., . 


5 1 306 
درطل فأن مقداز 0 الواحد من البواء الجاف يكون 0 
كه ١.١‏ 1 
رطل من خار الماء . ولا كان مقدار 


! 020 7 : 10 5 زمه 8 
أبواء فى هذه الدرجة وعند احتوائه على مقدار من الرطوية قدره .ه.,. رطل من تخار الما, 


ا أإرلاء 
لع اسع أذلأت دم /ء* 
0 .2 


مقار ‏ عام: بين طر يقت الحورف الشمسى والصناعى : 
لا شاك هناك فى عدم حاجة القطر المصرى إلى التوسع فى أعمال التجقيف الصناعى . إذ أن 
5 وسح !/ 


مخفاضص هتوق المعيشه 0 ورخص لاجو 1 8 0 العو أمل المنأسية القعف 2 


2 0 920 ِ ا 
خانة عد حون وليه للغاية © دكن قن ات ع ا انين 0007 
00 5 جد 
أشرأئية واد اعفدم من كان هذه اللاد 
وإداك بجحب اليدء بتحسى هده الطرى والقيحها التغير البطىء فى قواعدها . وأن 


33 فقط التوسع فى .حية التجفيف الصناعى لاعداد مواد جافة للا أسواق الاجنية 
ان تتطلب مستوى مرتفح من الصؤات والمميزات فيا تستبلك من المنتجات . وسوف يكون 
فاع أمنها فى تنك الاسواق كفيلا بسد فقات 0006 5 

وانقارءة العامة 3 بعت التجفيف الشمسى والصناعى تحسن دراستهما منالنواحى الآنية : 

الطلعة لنؤاء الجافة:.حقطل طريقة التجفيف الصناعى الطريقة الثانية نار 

ت اموا أد الجففة ا حيث متاز باحتفاظها بلون الثار الطازجة المستخدمة فى 
تغرب من أو نما الطبيعى .ا يتميز طعمهأ عذلوه من النوضة لعدم تعرضها التخمر 

ق للسكر الناثى. عن تكرمله . وهى حالات تتعرض ذا المواد الغذائية الختلفة 


7 سوق دئ الاحوال ح لو توفرت ابا جميع العوامل الجوية المناسية . 


الفقد فى درجة الحرارة هو هم” درجة فرئبيتية أى أن درجة 
حرارة البواء حال خروجه من حجر التجفيف هى 05” فرتهيتية فان الرطوية النسبية 


ام لد 


و3 لما كان من المتعذر غالبا توفر الفلروفى الجوية الملائمة لعملية التجفيف الشمسى كاستمرار 
اسمس الساطعة بالهار وعدم هوط درجة حر ارة الجو . وعدم ظبور السحاب والضياب , 
وعدم ارتفاع رطوبة البواء انحيط بالمو اد الفذائية حال تجفيفيا ٠‏ وعدم سقوط الامطار . فان 
المواد الغذائية الجففة فى الشمس تتعرض فى معظم الأحرال إل التلف الكتريواء جى فضلا ع 

0 نبا كثير من الأدران والاتربة وخلافها وإلى تعرضما لفتك الحشرات و الطبود . 

3 مدى الفقد فى المواد الغذائية عند تحفيفها : :تعرض المواد النذائية أثناء تجفيفها 
فى الشمس لكشير من عوامل الفساد الختلفة وخصوصاً لفعل الثائر التى 7 بكرا إل 
كدحول وغاز ثانى أكيد الك ريون وهما مادئان تفقدان فى او امخيط ١ه‏ 

فى حين تتميز طريقة التجفيف الصناعى عن الطريقة الأخرى 0 قت الذى تتطليه 
التجفيف ها يقلل مدى تعرض المواد الغذائية الجففة عن سييلها لفعل الخائر . ولذلك راقع 
دائماً نبة الفقد فى طريقة التجفيف الشمى عن الطريقة الصناعيه 

م نفقات التجفيف : تتخفض قللا نفقات التجفيف الصناعى عنبا فى مر يق التجفيف 
أك لشمسى بالبلدان الى يسبل ذمبا المصول عل وقود رخيص غير أن ار تفاخ كن الو قود اللازم 
لاتجفيف الصناعى 5 فى مصر ورخص أ ر اليل فيا يقالى نفقات التجفيف الشسى 0 
عما تتطليه عملية التجفيف الصناعى ٠‏ | 

وَفكون النفتات العامة فى صناعة التجقيف من أجور العال . وكليف “التة مويه ؛ 
تشمل نفقات الاصلاح » والترميات . والضرائب ء والتأميئات . والاستبلاك السنوى للالات 
والآدوات والاجبزة ؛ فضلا عن 
نفقات الوقود والخامات الآخرى 
التى تتطلبها هذه الصناعة . 

التخير : تتعرض" الفا كبة 
الطازجة والجافة لفتك كثير من 
الحشرات . وإذلك يفضل تيخيرها 
بغاز متاسب قبل التجفيف وبعده. 
وأثم هذه الغازات هو ثانى كبريتود 
الكربون ويستخدم بواقع.؟ دطلا 
١ك‏ ألف قدم مكعب لمدة عم ساعة 
نحت الضغط الجوى المعتاد فدرجة 


حباز اتبخير ا كبة الحافة لحت لخرية هوا 


سس م د 


.؟* مثوية, ويقتصر استعياله بالنسبة اسرعة اشتعاله على الآماكن الى لا مخئى احتراقها . 
-وتتحصر الغازات الآخر ى أو عناليطها المستخدمة فى هذا الشأن فيا يأ ؛ ومقادرها موضحة 
على أساس حجم قدره أللف قدم مكعب : ا كسيد الأاثيلين براقع رطلين : أو كسيد الاثيلين 
:واف كسيد الكر بون بواقع عشرين رطلا ‏ أو برومود الممثيل وئاقى | كسيد الكربون بواقع 
عشرين رطلا . أو فورمات اليل وثانى ! كسيد الكربون بواقع ٠م‏ رطلا . أو كأودو يكرين 
/ صل ام معو لك ) بواقع دطل واحد .أو ثانى كلورود الاثيلين وثالثك كلورود الكربون 
.بواقع ٠.‏ درطلا ء أو حامض البيدروسياتيك السائل أو أحد المواد المكافئة له بمقدار رطل 
وريع . ويفضل التبخير نحت تفريغ هوانى قدره م+ بوصة من الرئيق حتى يزداد انتشار 
الغازنى الأجراء المربة ٠»‏ وحى تقل مقاومة الجشرات لانحفاض تركز الا كسيجين داخر 
أسطوانأت التبخير فصلا عن عدم عرض العال المشتغلين بالتبخير للاخساق بالغاز المستعمل 
بعد اتتهاء العملية لاحتواء هذه الاسطوانات على مضخاتماصة طاردة للغاز بعيداً عن أماكن 


المراجع 
| ساكب 


(1938) : ماعسلومة عأطوتعوعيا عن أنبعط لوك صوص ب /غ .لا رككع نا 
.(1933) : ومتمطعوعءظ 20د عممتصصد الالذدعععن5 .08 برصامء لقل8 
(1933) : المأعقبعع دم أنسع© أه معماماعمصل2 ب لخ 1 روأسملة ١‏ 

أن محقم عط أن ستوبواعقم أه ولمطئعاز8 عبااأمامع 1 لصم لدء 011 .4 
.ل © .© ,لماع صنلطعة /3ا) ملكتصطع 65 يعم لوك011 


ست ادام 


ب ل ثقرات 


عم © 5ل : فاععكه !ا أكشتتهعمة لرولأموتصلط لمتأممةما ةك عاعدظة .1 
(1437) 369 .لخ .1ت 

أو .لمتكم بلمويوع ماا ملو علو ب الا برأمو طحظ نمه للا .1 بعرم 8 20 
(41938 24 ولط اعاامم8 رعع5 رولا ,روم 

ممتعوع لا 220 كاتنم© أه ممتصط عقصمط قمة جصعوع : 5 ل[ الس 910 3 
.(1933) : 984 يماط .أأناظ صعو28 يق ,8 .5 لأ وعلط 

مول نهاك لواععصسصسمهن عطا موع ولمطاعق8ق أه كملدع؟ بقط 8 ععقطن .4 
(1927) ,1 .ولأ لاس رم ,ذا .5 ,لأ روسملوتها أه موزامع 

أتلوك آم عتمتا : عمعمبمع2 أه ممأنه لطع قط]1 107.1 له بعالد مط .5 
.(1929) ,404 أأسظ ,ه51 أمعع .مهم 


له 


قمع دعام عواعط هطة ؛ © عا ,لجقصة8 امه للا عق عالوضط .6 
أان8 رمقاك أمعرة مهة راأئلة0 ثه .نازولا : اننا عمال ط-صنرك أو ععتاعوءط 
.(1925) ,388 ,ول 

غنم حال زم تروائة الت علو« لصة كعلة6 .للا .11لا روموسوط 7 
(1921) رمعل طسوت رقاعة2 مبوة 

بح ,ذ5 نا بعلن نأاععدما مه 5ة علتطم سواط ممطعوت ر8 ,للا ردلمتط .8 
.(1924) : 799 رولك .لأنا8 سعوط ره 

وأعمْ عأمورع م110 ته زرولامعاء8 لنة وملام روقطة مالظ ,و1 0 .9 
.(1924) ,1307 ولا .أأم8 : أل عدم ر ماع سلممط لعتلمع تسن نز 

ا ان ممه :83 .8 ملقعلة ,2 .ل رعدما .10 
ما5 بأمعاط .قعقة أله أو .لأمنآ رعمامط ره] ماتناء ثم عملعطملسة عطا 
,(1940) نزأنز ,636 .اأنا8 

بءة .2 .5.لا فقليا5 عط ممه أموع أه وعلو :1 © .5 ,رقمكةل8 .11 
.(1915) :271 .لأناة 


: 1125 ولخ الب8 ؛.ة .5 .5 .لا رتم روط أن عنلو8 بزل أة5 عط رملالط 5 ( 
,(1923 


0 بذعا :سمقلية عط؛ هه أمبروع مز ع0أأن© علقط مط .13 
١‏ .(1927) ,1457 .ولة .اان8 

أو ع لسارم( 0ه ذى ا بوععيوه ان© ل روامطءللط8 .14 
.(1925) : 05ل .أأه8 رق .2 .5لا وءاططاععة// :8 ماتب ةا أه ممللوءل رطع 

:5م078 كن ومتلة لزطعط الث عتأفاتطة ممه ,© ,2 بروأمطءالطة .15 
(1930) 5007 .الن8 رمهاك بأمعاع ععة القت أو .امنا 

51 امع ققة لالد أه الالمنا ركأأمط أن عمالم0 رمكناط .16 
.(1930) 485 .اأناظ 

اللو أه .امنا , ملم ومأصط -صناك نولوط © 8 برقامطعالظ! .17 
.(1933) ,75 © جمهاة امعط عم 

سمط جوع وعد ع8 مسالط ذه رساءت ,لاصسالط لمع .مل بواتقطة .18 
انوع ادع رعأع هوام ه01 6 "ا »1 وتلمع عو5 ب للاععامط عم لمهت نمه معنت 
(1939) ؛ ملاع أأن8 ناذا 

ع نه كأمعترلعم اع 2 ارت دواتنا همه ,© يق بوععبوز5 .19 
7 ومعه ]أت أ وعنوط عمملة أعاوع2 أه علأتماد ممه وستوقعع مع 
(1930) :193 .وله .التظ 

نازولا عط عه مم أبمعة بأمعاط لم رععتةأء0آ1 عن [أعطباه© 51316 ,20 
.(1917) : 6 ع ب وعاطواععء لآ مم 5أليم2© كلاأمعنا5 بم©ط ب مأمممء15 ا 

عساأعتوالا عملتاوء1 جو لوطاءةة م بط روللاناظ عع لات الموعء 11 .21 
.(1927) ,82 ولو مرت ومتتما5 ععع اام .ععة صووع:0 روعمحط لعاتط اا 
(+؟) حين عارف وشمد تمود صادق تجفيف البصل > سلسلة الأبحاث السلية رقم 4 » 

ل( قسم الصناعات الزراعية » كلية الزراعة) » (1585) ٠‏ : 

(+؟) حسين عارف » طريقة انتفاع الفلاح الصرى بالصناعات الزراعة الأولية , (53514-0 ٠‏ 


سس ليا مدا 


ح ل لات 
0108 نول قمعم موا بروللا 1ه عنلولا قط : ,لايم بعلأملشطح .1 
.(1925) عقنت :ب ععممو0 ورمعلوع/لا رز معنو« لعاعوم 
علالصسمظ أتسمة بلط !ا بأعدمعموط لهه ,8 بطعوتمة5 ,لآ .لا رووعييت ,2 
-(1933) ملألا[ ركه .مألا سم 200 سمل .لمعه أأمم بمملتدوتاوعيم] 


ز5عاطقاععء لا أه موائكهة لوطع ع1 ع8 ع بأدعاة ممه .ا ردعه برح ,3 
.(1940) رعء دا .فصا يوثلا .سم 0مق عامل .لوعط المع 


عطا وملاعع للم وبعاعم2 رز الاءللا ,ووعن 0‏ لهم كال بطلوع .4 
.(1927) ءلاانال: لإعوأواورطط أمواط ر وعلوط أه ممأ )لومم جره 


8مالونا كه أععالع .© بوأمطعتاط همه عمف ,نلعأ ركاف رمدععملة .5 
آأه كتامل تكامعلممهمة 204 وعميم2 أو لتمعاممت متصسمائلا مه ومأععطمان5 مد 


.(1931) .مول .طعموعوع ]1 موة 


زكعأم120 عغط؛ هأ كمعمم2]ط أقطللا 84 للك بلعع5 لمع ع .© ,ولمطعلل8 .6 
.(1931) .معد ععاعوط لهم ععسمعت ومعزو بلا 


تععاوع لا .كمعد مأونه عمأممندا 0010 مدالواوتلة :2 ,2 روامطعللط1 .7 
*.(1934) ,لزققة : مععلعو5 لمم ععمموت ‏ 


015 ع5نا كاملا زية.0 بممسلائط لهم مالظ ملز ...2 روامطء ك8 .8 
.(1933) أمع5 بر وعاء م2 لعنه مم3 وععامع كلا ب وعم تمادو أم 


001 5ه 655 1م20 علا إوأواق : لالظ اوقا لمة 2,8 روامطء 81 .9 
.(1934) ,بزاقكة رععاعو5 لانة ععمممه ممعاوع 107 : ممطاعنع لعاوم 1 


لقة عممتاوع صدط 15 قتلقع لمأمعمعع ب الخط روعع؟ لمح .2.8 ,ولمطعزل8 .10 
.(1932) لعمة : .قم] .مالا .هسم 2050 .نامل .لوع2 أتبمة ب وواط وسمأوميط 


ا 5ه ع21020؟ ععطمايد :الا للا ,ردوعيم0) 0مد © .© وأمطء للخ 11 
(1932) رعمن[ ب سعط همع فم له1 : مكو معوعرط أأووع 

كته عمابووطا كوه أعمااع :لظ ,أعطاعظ لصو الا علومظ ,2.28 بكلامطعء 1841 .12 
كأمعاعهمة لعن أه ومولأمعاع2 502 له بوأم ونه كممواتلمصه© ععدرواك 
.(1939) ,1 .ملا ,4 املا : طعبوعوع5 لممع 

.قنع أختبع© بامعطعوع5 عملت أه مملم لططء مط1 رظ.ط بوأمطئءألخ .13 
.(1932) رطاعموقا ر.نم! .عمللا .هم لمع عامل 

عاناذ نمام عمنافداط 1[ لالع علطلبوظ عق .6ن ععطوط .1.8 رولمطع1ل8 .14 


بمقتطعه أألهن) أنه لألومع لالصلا ب لها .فللا .كسم قمة عنهز[ .لمعا المع بلتمعاقه0 
-(1931) ,لإقال8 


رلا كناكظا تووط عغطا م10 أمقاط عومابوو2ا أه تعونأوع2 عط1 , .لا يلا ,عع ,15 
.(1937) عع : مسساعة نمممة لووط 

: كامو8 5 ملإكأكنالهآ الناءط 10120 وأصعهو] أله عط]؟ : .5 .للا امعطء 1ه .16 
,م20815ه[ : 1937 ,انال فقة لإقاا ر .لهأ .متلا .سم لهمة .كلامل 5أعنلوع2 أالوعةآ 
.(1938) ,لزقاة لم ممتعطعع 


رركأاععكم!] كم كعاعهلام : ععاعة2 200 ععقددن لماوع /لا و أوممائللظ .17 
(1931) رعمسز 


.)١5585( عبد العزيز حسمن النوتى» مستقبل صتاعة البلح فى مصر » المؤمر الزراعى الأول‎ )١4( 
. )19578( على صادق » الزييب  مله فلاحة أنباتين المصرية‎ 050) 


إلباب التاسع 


عصير الفاكبة والشراب والماه الفازية : عصير الفأكبة ء ار القاكية المصريه 

المستخدمة فى صناعته > التعديل الكيانى للحموضة » طرق التحضير » طرق 

المفظ ‏ عصير البرتفال » الجريب فروت » العنب ء التفاح ء الأنائاس »م 

المون » عصير المضشروات ل تراب الفاكية : أقامه » الصسراب 

الصناعى 3 الياه الغازية : مكوناتها م تحضير ماء الصودا + المواد المكونة 
للرغوة » التركيب التفصيلى للمياه الفازية » الغازوزة الصناعية . 


عصير القاكررز 9 

وهو العصير الطبيعى مار الفاكبة : ويستبلك عادة على حالته الطبيعية دون أن تضاف إليه 
مواد تغير خواصه أو صفاته ‏ وقد انتشرت صناعته فى كثير من البلدان الأجنبية خلال السنين 
الأخيرة للاعتيارات الآنة : 

و ارتماع قيمته الغذائية لغناه بالأملاح العضوية المتعلقة بتمثيل العناصر الغذائية 
الاخرى , وتنظم الحضم ومعادلة الخوضة الرائدة الناشئة عن كثرة استهلاك المواد ذات 
المتخلفات الحضية , وتمين بعض أنواع العصير بعنصرى النحاس والحديد المبمان فى علاج 
ققر الدم : كا تتميز بعض الفاكبة بتأثيرها الملين وارتفاع >توياتها من الفيتامينات المتنوعة + 
ضلا عما تحتويه من المواد الكريزا يدرائية ر وخصوصاً سكر الفاكبة ) والديوت الطيادة 
المكونة لراتحتها وطعمها » وهى مواد منببة للشبية . 00 

+ رخص الفا كبة على وجه عام فى الوقت الحاضر لكثرة عصوها وازدياد ضغطبا 
على الآسواق المنتجة لا . مما يساعد على التوسع فى استّبلاك عصيرها فى صناعة المنتجات الغذائية 
ومنافسة المركيات الصناعية إلى حد كيير . فكثر فى الولابات المتحدة استهلاك عصير البرتقال 
وكرت ثروت والطاطم والاناناس . وق انجاترا عصير بعض الثار التوتية .وف وله 
عصير الطياطم ؛ وق ألانيا وسويسرا وكثير من اللدان الآوربية عصير التفاح . وفى أتحاد 
جنوب أفريقيا عصير العنب . وعلى العموم تتوقف هذه الصناعة على عاملين مبمين هما رغية 
اججهور المستبلك , ومدى توقر الفاكبة الصالحة للصناعة . 


سس واس لد 
؟ - تقدم الدراسات العلبية والعملية المتعلقة بتحضير وحفظ عصير الفا كبة فى كثير .د 
البلدان الأجنبية وخصوصاً بائتجلترا وألمانيا وسويسرا والولايات المتحدة . 2 
مار القاكرر: امير بد المسقفر مت فى صناع: المعسر : 
إن أ كثر أنواع الفاكبة المصرية صلاحية لصناعة العصير والشراب والمياه الغازية ( وذاك 


1 5 5 5 
إن حد معين بالنسبة لبعض الآثواع) هى: اليرتقال . والشليك؛ والليمون . والعنب . واليوب ؛' 
ِ موسق 


واتخقاض سعره نسياً عن الأصناف الأآاخرى ٠‏ وتستخدم ثمار الشليك البلدى على أن تكون 


ويقصد به تعديل الحومضة الطيعية المصير الفاكبة تعديلا يتاسب مع طريقة استهلا 

ورغة النبلين ٠‏ ويتميز العصير المسوق بالبلدان الآوربية والأمريكة بارتفاع حموضته 
وانخفاض تركز هواده السكرية .على عكس السوق امحل والأسواق الشرقبة ٠‏ وتنتحصر سا 

التعديل فى ثلاث طرق هى : 1 

خفض الجوضة : وبل فى تعديل الحوضة إلى مقدار يتراوح بين هع سه بار وز 
تتخص 5 و 


ل لالم لس 


مقدرة كحاءضن ماليك ؛ أو بين بمن؛,. ‏ 17يا,ء بز مقدرة كحامض ستريك » ويستخدم 
فى معاداة الجتء الرائد من الموضة مسدوق الطباشير (كريونات الكالسيوم ) أو كريونات 
البوتاسيوم » وبراعى عدم | كتساب العصير المعادل طعمآ غريباً ( طمماً ترايأ ). 

سدقم البوضة : وتتلخص فى إضافة إحدى الأحماض العضوية الانية : الستريك ؛ 
والطرطريك , والماليك ؛ ويتمين حامض الستريك باكسابه العصير طعماً بمائل طعم الليمون 
ومذاق حاد مئعش » وحامض الطرطريك تأثيره المنعش وخلو مذاقه من الحدة اللاذعة » 
وحامض الماليك بضعف حموضة مذاقه . ويفضل على وجه عام استعمال حامض الطزطريك » 
وتكق إضافة رطل واحد من إحدى هذه الاماض إلى .ه؛ لتر من العصير رفع حموضته 
مقداراً قدره كك ا 

+ دفع تركيز المواد السكرية : وتستخدم هذه الطريقة بكثرة بالبلدان الآوريية ٠‏ 
ويرجع تأثيرها إلى ما تحدئه من التغير فى نسبة السكريات للحموضة . 


طرى, التمهسر : وتشمل العمليات الانية : 
الفرز والغسيل : تفرز الغار الخضراء الخضة والتالفة . ثم تغسل القار السليمة لازالة 
المواد العالقة مها على أن تنقع فى ماء عند التصاق أجزاء صلبة من التربة بقغورها . 

الهرس : ويقصد به تجرىء ثمار بعض أنواع الفاكرة التفاح والعنب والمشمش والخوخ 
والآناناس واليوسق والليمون إلى أجزاء دقيقة حتى يتسنى عصرها . وثتم هذه العملية باليد 
فى المثازل والمعامل الصغيرة , أو بآلات معدة هذا الغرض ف المعامل التجارية الكبيرة 
و تلقسم هذه الآلات إلى قسمين رئيسيين وهمأ : 

و - الطواحين الحجرية : وتستخدم بكثرة فى سويسرا وإلى حد معين فى بعض البلدان 
الأوربية الآخرى . وتتكون من حجرن مستدرين أحدهما ثابت والآخر متحرك (كالرحاية 
الريفية ) , قبرس الثار عند سقوطها بينهما » وتتحصر عيوب هذه الطريقة فى تكديرها 
البذور القرية التى تكسي العصير طعماً مرا ؛ فضلا عن بطئها الثنديد. 

+ # الطواحين المعدنية : وتنقسم إلى توعين هما : 

(1) طواحين البشر : وتستعمل فقط بانجلترا والولايات المتحدة الأمريكية . وتستخدم 
فى تجهين ثمار التفاح العصر ؛ وتكون من أسطواتات معدنية يغطى سطحها قطع معدنية 
قصيرة لا تزيد عن ثلاث هاليمترات , وتدور الآسطوانات حول مورها الآفق داخل وعاء 


ل 2 


خشى ) علية أوقادوس ) ذى حجم كا أ تحركيها ٠‏ فاتمزق الغار 0-2 


7 0 طاحونة مطرقة 
أل أسد أكما دة. 

وت لطواحين المطرقة : وقد ننشر استخدامها فى السنين الأخيرة ٠‏ واتوقف نظراسًا 

ع الكبس الطر 1 وى 1 ِ 1 عو فر مم 

٠ 2‏ و لون من ا معدنية تحيط با مطارق 


5 52 : دور حول محورها 
علة 
به ذات حم مثاسب ٠‏ فتقوم المطارق يضغط الكار وهرسها ثم بطردها للخارج . 


وتتمين بباطة ال كب وسجولة النظيف . 


0 


21 
المفع 1 و وفائدة هده العملية فى 


إكساب العصير النائج طلما ورانحة بقدر وافر. دثى 
قدئة اعد وتستخدم فى مصائم اد بابجليرا أ وفراسا منذ قرون عديدة : وتتحصر فى مزج 

جه أخرية بعد هرسها داخل أحواض كبيرة وتركها قبل العصر أدة تر تتراوح بين ,وم 
سشاعة 0 زنادة طم ودائحة ولون ومقدار العصير 0 ص أنه كثير 


ل الستعمآ ل بق الصائم مل 


و مختب طريقة النقع ف م اق اهل ٠‏ شرك أغار ارصق ابللد الأفلق 
1 2 َ 
أخوراض كيرة مو ل مدة النقع . فى حينأنها فى انجلترا . تمرج جيدآ أولا يعض المواد الجمعة 


الغروبات . بو أقع ط1 9 

7 يات فع هم رطا 3 رآ أو قوط و .تمل ارادام 

آله أ 

والقابا الراسبة بعد ذلك لديم لبسيط أو بجباز مناسب من أجورة ال الطاردة ارك 3 
لعصر : والخ م ٠‏ 
العصر: عر ض ها ن هذه العملية هو فصل ١‏ لعصير من الخلايا الك اربة بعد عز» قجدراها . 


وتوكف عبل عدة عواما ل مبمة تتلخص فى طبيعة التكوين المورفولوجى للهار ٠‏ وتركيب جدران 


5 


4 
الخلا نا عرب ة المحتوية به على العصير . ومدى خلو الثار من 1 ركبات غير الأرغوبقما كال+لوسيدات 


طيا بن ١‏ 
ل سقوطها بين جدراز 


نكرظ اسه 


المرة ؛ والتينات القايضة , والزبوت النباتية غير اللقبولة . والاز زات 7 تتوقف على موضعألوان 
الصيغات الثباتية . والمركبات الكوائية 1 امككسبة لطم والرائحة . ومدى تصاب القار . وتركيب 
قشورها وسياكتبا . وتتحصر آلات العصر فيا 5 
1 الالاتذاتالالوا لواح والاش : وتكون مسطحين معد يي نأحدهمأً ابت (العلوى) 
والأخر متحرك ( السفل ) ٠‏ ويتحرك السطح المعدقى السغلى بالضغط الادروليكق ( (ماء أو 
زيت أو جليسرن ) ٠‏ الذى يبلغ 
مقداره عادة على البرصة المربعة 
الواحدة نموا من ..وع بطلا . 
3 تم العصر مما خلال ثلاثيندقيقة . 
والستخدم ىَْ العصر ألواح خشيية 
تتكون من سدابات ) طوها متر 
وعرضها خمس, ستتيمترات وعمقبا 
ست ملليمترات ). شرب عددها ى 
المتوسط من العشرين . وتبعد عن 
بعضها بتحو إثنى عشر ماليمتراً 
وتختلف أبعاد الالواح ,اختلاف 
<جم الآلات . ولغ نحواً من 
مأوعا ه١١‏ ستيمتراً لات سعة مأل طلا 0 الآلواح من أخشاب صلبة مرنة 
خالية من المركبات الصمغية والمدكات اللخرى ١‏ لتى قد تكب العصير طعا أو راعة غر 
مقبولين. وأفضلبا أنواعالعريرى. والآدو والزان 
وتتبادل هذه الألراح مع قطع ". من القياش ( كسح 
يزيد عن مسطح الالواح ) من الكتان و 
والصوف . ويغلب صناعتها من القطن 5 
منها ما حتوى نسيجها على كان إيطالى ذى ألياف 
طويلة ؛ وجب أن بتحمل التهاش الضئط المرتفع 
وأن تكون مسامه ملائمة لمرور العصير . وينظاف 
التهاش مرةكل اسبوع عند العمل المستمر بغلها 


فى الماء لمدة عشرين دقيقة مع إضافة قدر مناسب من حامض الكبر يتوز لذاء لتطبيرها . 


آله العسم من النوة ذى الألواح واخاش 


القياش المتعمل فى أعمال الرشيح 


لس يام ل 
وعند . العمل توضع امار المبروسة على القّاش بأدقاع لا :د عن 


رأسأ وبحيث لا يزيل عدد ما.بوضع منها فى 
الضغط ويجدع المصير فى أحواض يجانب الآلات حتى يتبسنى جمغه كأملادون ققد . 


أن تتوفر فيه الصفات الى سبق ذكرها ) ومن تقل خشى 
(ضاغط) » وتلخص طريقة استخدامم! فى تعبئة أحد القفصن 
بغار المبروسة ثم إسقاط الثقل الحشى علبا وضئط الثار 
إيدروليكا 0 يحبا معد ذا الغرض مركب فوق سطح الثقل 
أد يحانب الآ والضقط سفلاً فى هذه الحالة) تبلغ قوته 
توأ من . + رطلا على البوصة المربعة فى المتوسط . ويعيا 
القفص الثانى_أثناء العمل بهار مبروسة حت بت إعداده 
تعمل بمجرد الاتهاء من عصر ثماد القفص الأثول . ويجمع > 
امعير ق.احواض خشية أو معدنة » وتفضل الآنواع ‏ «و 
المبطنة واد ودنيشية عازلة ٠‏ وتثبت هذه الاحواض فى 


مواضع مناسبة 


بالقرب من الآلات حى يتجمع فا عند 
0 ' 7 للعصر من النوع ذى القنس 


الالات اللرعية : وتتكون من علبة معدنيسة عخروطية الشكل تتحرك بداخلها ارعة 
معدية . ولاستعاها توضع الذار لمهروسة بداخلها فى قادوس معد لتعبثتها . ويضغط على 
سطحها ورك البرمة فينفصل عصيرها عند سقوط الاجر اء الشرية بين الغلانى المعدنى والبرعة ؛ 
وأهم عيوب هذه الط بقة هم ا أماض الفا كة ن إل 3 
م عيوب لطريقة هى ثير أ«ماض الفا كبة معدن الالات ما يؤدى إل التل نه 
0 على ت ما يؤدى إلى التلوث 
عر : : 
' 3 - الالات ذات الجور الخروط : ولستخدم فى عصر مار الموالم ما عدا اليوسق ‏ 
0 أحجاما متنوعة من الالاات صغيرة وكبيرة ٠‏ وتشكون على وجه عام من حور دأسى 
تحمل أثاعا خروطية الشكل مصنوعة من الطبخ ( الباغة الثقيلة ) أو من معادن عدعة التأكل , 
ا الإاناع عند العمل نحو من ١١٠.٠.‏ دورة حول مخورها فى الدقيقة ونحتوى 
الالات الصديرة على تمع واحد بحرك ,اليد أو بموتور كبرداق قوة نصفف حصان .: 


0 طحا ال 7 57 . و ستيمرات 
يسوى سطحم أعاد وتوضع قوق السطح المعدنى السفل المتجرك بحيث تتبادل منها الالواج 
الآلانت عن عش عشرة قطعة » ثم يوحهذا وه 


؟ ‏ الآلات ذات القفص : وتكون من قفصين غير ثابتين مضنوعينٍ من الخشب ( على 


لس لالم سم 


وتحتؤى الآلات الكبيرة على أكثر من قبع واحد بديرها موتور كيير تتناسب قوته مع عددها 7 
وتوجد1لات ف الوقت الحاضر تحتوى على 
أجبزة لندريج القار تبعاً للحجم وتقطيعبا يعد 
ذلك إلى نصفين عرضيين وعصرها ليا , 
تبلغ سعة هذه الآلات . ١١‏ ثمرة فى الدقيقة 
فى حين أن سعة الالات الصغرة لا تزيد عن 
خم سق الدة ذاتهنا .7 70 

وتلخص طريقة العصر فى تقطيع الفاز 
عرضيآً إلى نضفين اليد العاملة أو بأجهرة 
التقطيع مغدة لهذا الغرض ء ثم يضغط السطح 
النصى للار على القمع المتحرك فيتفصل 
عصيره من الخلايا الحاملة له . 

مقدار العصير بالفاكبة وتركاز مواده 
السكرية : ببين الجدول الآ المقدار المتوسط 


جهاز صغير لعصر بعض كار الموالح 
من الثمار الكافى لانتاج لتر واحد من العصير 5 يبين تركان المواد السكرية بكل منها وهو: 


| مقدار المار الكافية لانتاج درجة العركيز المثوية لامواد 


ا 
نوع المجار لتر واحد من التصير” ٠‏ السكرية فى العصير 
0 بسي ا ال 
اليوسق اواعت ا 2 ل ْ ا 
الجريب فروت . الل عرات د 0 ٍ 5 حمر 
الليمون الأضاليا . أ .و.ؤ ثرة 0ه 0 أ 1 


د اللدىن . ل 0 0 

الشليك 52 2. ه21 كلو جرام ْ 08 
النوت 0 . 01 0 / 

الخوخ 6 | هلاوط ٍ أ ةا 
0 8 1 ا م ١.‏ 


المانجة ٠‏ ]مو ثجرة مترسطةالحجم | 0 
الرقوق ١,0 | .  .‏ مكيلاو جرام ا ١4-1‏ 
انب 0 اورم اه لك 
لتقا 0 التنية 


سس #/7 سل 


0 ف . 8 4 تعد إ تنا جر نيان 
اكيدة وأخرى دقيقة ميكروسكوبية الحجم ٠‏ وتشكون الآولى من البذور والقشور وبعض 
الآنسجة الثرية الداخلية المحسطة بالخلايا الحاملة للعصير . وتفصل هذه الآجر اه بالتصفية 
ولترشي ٠‏ وتشكون الثانية من أجراء لبية وصموج متنوعة ومواد بكتينية وبروتيثة عالقة 
0 على حالة غروية : وتفصل بالترويق . وتقتصر عمليات الترويق على عصير مار التفاح 
1 ب والليمون لانتاج سائل رائق زاهى اللون . غَيد أن فصل هذه المواد العالقة الدقية 
أ مأيؤدى إلى فقد جرء كير من الصفات ١‏ لطمبعية العصير من دائحة وطعم . فضلا عن 
ضياع بعض عناصرها الغذائية . وإذلك , كتف فى الوقت الحاضر ٍِ بتصفية و ترشيس عصير معظ 
00 لاه 1 00 :00 3 1 ٌ 
لقا كبة وتعبئتها بعد ذلك على حالة عكرة داخل علب من الصفيح أو آنية من الرجاج داكنة 
اللون أو غير شفافة لاخفاء تعكرها ‏ 
التصفية : ويقصد .با فصل المواد العالقة ذات الجزئيات الكييرة عن العصير امراره 
خلال قطع من اللباد أوقاش الجن أو الفائئلا أو خلال مصفاة معدنية ذات تقوب دققة 
اسطوانأت مثقوية بثقوب دقبقة الحجم ؛ وتحتوى على مضارب معدنية تتصل بمحورها الأفقى 
يحيث نتحرك داخلها حول السطح الداخى لا مؤدية إلى ضغط العصير الام خلال النقوب 
فيخرج العصير المصى و تتخلف الجرئيات الكبيرة العالقة به. ش 
الترشبح , ويقصد به فصل المواد العالقة عن العصير بامراره خلال وسائل معينة الرشيم 
بواسطة الجاذية الآرضة أو الضغط أو التفريغ أطواق . وتشمل هذه الوسائل مواد عديدة 


سس ولاس سم 


أسمبا قطع من التهاش دقيقة النسيج ولباب للترشيح وألواح من الاسبستس . ولاتختاف نوع 
القهاش المستخدم للترشيح عن المستعمل ىآ لات العصر ذات الألواح واللهاش . ويتكون لباب 


طريقة تمبكة ألواح الاسبستس فى آلات الترشييح 


الترشييح المستخدم من عخاليط لبابية من القطن أو الاسبستس أو كلاها معأ أو من الورق ديعب 
اللباب فى لات الترشيم على حالة تبادلية مع أقراص معدنية عدعة التأكل » وتجرف تعبثته 
على حالة مبللة أى (كجيئة ) أو كأقراص جافة بعد ضغطبا 
ضغطأً شديداً » ويفضل استعال النوع الآخير فى العمليات 
الصناعية الكبيرة نظراً لارتفاع قوته المرشحة عن النوع 
الأول : فضلا عماتتطليه الحالة الأولى من وقت طويل لبناء 
الأقراص بين الألواح المعدنية وما الستدعيه هذه العملية من 
خيرة طويلة . 
وبحب غسيل الباب فى كلا الحالتين السابقتين من و5 

وقت إلى آخر لازالة المواد العالقة الملتصةة مها بعد فصلبا جهاز رأسى اللرشيح 

عن العصين ٠‏ وتم هذه العملية ,آلات معدة لهذا الغرض خلال ألواح الاسستس 
صالحة لفصل خلايا الخائر ولتكير اللباب إلى جزيئات غير متتكتلة صغيرة الحجم حتى يتستى 
غسيلبا جيداً واستخدامبا ثانية بنجاح تام فى ععليات الترشيح » وبوضع اللباب ثانية بعد تجييزه 


ست للم سم 


ف أ لات ضاغطة مناسبة لحجم لات الترشيح , وبذلك تحضر منه أقراص صالحة للعمل . 

ويتسى الحصول على الواح الاسبستس بأحجام معيارية من شركات تحارية تقوم بصناعتها 
ترف قميّاعا المامة, رسي د عه به تقوم + 

74 0 الغصير التوعان ( بازعو) و (2 .07 م ).6 
ع 0 ١‏ لواح (كأقس عاق علمسولزرع ) :ويب ترويق العصير ترويقا أولاً قا 
ترشيحه خلال ألواح الاسيستس 5 قيقة حي يفسنى قصل جميم المواد العالقة دب ل 
خلان الواح الأسيستس ذى المسام الدقيقة ستى ,' جميع 1 قَهُ بسهولة 
00 م يقستى فصل جميع لمواد العالقة بسبولة 


جهاز أفتى لاترشيح خلال ألوام الاسيسة 


| دتتكرن آلات الترشيح من أقراص معدنية عدمة التآآكل تسكون عند ترتيها يحانب بعضبا 
8 ! 1 ذات أنبر بتين» رود العصير الخام والمرشح؛ وترضع أقراص الثر َِ بالتعادل 
يد الث ص لذ كودة . وتنوى هذء الآلات على طربات ماصة كابسة لامتصاص العمير 
4 له خلال ألواح الترشيح تحت ضغط يبلغ فى المتوسط هم دطلا على البوصة المريمة 
00 يرا امير خلال أقراص الترشيح من أسفل إلى أعلا بفعل خاصية الانتشار تحت 
ا 1 ات له كر رتتفصل المو ادالعا لقة ويندفع العصير المرشح إلى الأنبوبة العلوية 
در “الك ييه تحت الضغط المتقدم . وتبلغ السعة المتومطة هذه الآلات نحو 
من ألف لتر فى الساعة الواحدة . 

| ارق وبتصدي» إذالة المواد العالقة بالمصير وإتاج عصير رائق براق ٠‏ وتتطلب 
0 انين ترشيح العصير 2 رو 6 لفصل المواد الراسبة تبداً لما د رٍّ ف اللو زع 

بق . ولشمل شملية الروبق طرق عديدة أهمها : 


ا 01 0 من تحليل البكتين ( المكون للجز. الأ كر من المواد العالقة الدقيقة بحصير 
. 3 ل اول . تكون كافرازات للفطر (صتناء دواع مستلاكزووم) عند إعائه 
1 0 ملحية فسيولوجية تحتوى على السكروز واليكتين . ويعرق مسحوقه التجارى 
بالسختينول (ام«زدعم) . ويتكون من الانزجم الختلط عقدار مناسب من التخالة أو الكر 


سد ام ل 


الشوى للذرة ( السيرياوز ) ؛ وتوجد منه فى الوقت الحاضر ثلاث أنواع يعرف أوكا باسم 
يها .اممم) لتروبقي عصير الينب ١‏ والثانى بام ليك ععدم) لترويق عصير التفاح والثالث 
بأسم (./3 .إعوم) لترويق عصير مار القاكبة الاخرى الحتوية على مواد بكتينية . 

كذلك تمكن بعض الباحثين الانجليز من #ضير الآنرم المتقدم 1 
بام الفطر (عقعنمه كناناتعتعمقة) فى بيئة ملحية فسيولوجية مناسية 
وحضروا منه بعد ذلك المسحوق التجادى المعروف بالكلاريز 


(عددمدةات) ١‏ وتتتج ألمانيا مادة تعرف با لكيدموست ( و00 داع5) 
تحتوى عليه . ؟! توجد بسويسرا بعض مار توتية تحتوى عليه أرضأً . 


وتتلخص طريقة إنحلال السكتين بهذا الاتزم إلى ترمريب جنء 
منه على حالة حامض_بكتيك غير قابل للذوبان فى الماء وتحليله للجرء ‏ جهاز للدويق 
البأق إلى مواد قابلة للذوبان فى الماء هى اليكر_العربي ومادة الجلاكيتوز وحامض 
الجلا كتيررونيك وحامض استيك وكحول الممثيل ٠‏ وحمل حامض البكتيك أثناء رسوبه 
المواد الغروية الأخرى الى قد تكون عالقة بالعصير . ويتوقف مقدار الأنزمم المضاف على 
نوع المستحضر التجارى ومدى نشاط الآانزيم به والتركيب الكياتى للعصير ومقداد المواد 
العالقة وتركيز الموضة به ودرجة حرارة الوسط المعد لتخزين العصير وطول مدة التفاعل . 
ويجب إهام عملية الترويق فى أقل وقت يمكن عملياً حتى لا يتعرض العصر للتخمر أو لتغير 
خواصه العامة . 
وبكق فى حالة استعال البكتيئول إضافة رطل واحد مته لكل وباس لتراً من عصير التفاح 
حي م ترويقه فى مدة عشربن ساعة عند تخزيئه فى درجة قدرها +" فر نمتية: ويبلغ المقداد 
المناسب من مادة الكلاريز رطلا واحداً اكل .مغ لتر . وحسن تنشيط الآئرمم قبل الاستعمال 
عزجه بعشرة أضعاف وزنه من العصر وحفظه فى درجة تتراوح سن .و" .١و‏ قرصياية 
ادة ؛ م ساعة ( الخفض طول الفترة التى يتطلها الترويق بمدة تتراوح بين ١١‏ »عء ساعة ) ٠‏ 
ومن المعتاد إتام ععلية الترويق فى هذه الحالة خلال يومين أو بومين ونصف ء وبراعى المذر 
فى إضافة مادة الآنزم إِذ يؤدى ارتفاع تركزها عن الحد المناسب إلى ظبور رواسب بالمصير 
بعد فترة معيئة من حين التعيئة قد تبلغ الست شبور ما يقتضى الترشيح ثانية . 
+ - الترويق بمخلوط الجيلاتن والتنين : وهى طريقّة كانت شائعة بأوربا وأمريكا غير 
أن استعالها قد نقص إلى حد كبر فى الوقت الحاضر .. ويبلغ مقدار التنين اللازم إضافته 


سس لإ م 


عضر واي أ 

0 نحوأ من جرام كل. مع ترآ : ومن الحيلاتين نوا عن و١١‏ جرام الحجم ذاته من 

العصير . ووتاد شرقة فى إذابة 1 

0 0 طريقة العمل فى إذابة كل من هاتين المادتين فى ماء داقء وإضافة؛ اول 

: 35 0 العصير اهز جه ره جدأ 5 إضافة الول الآخر ٠‏ وفضل دائماً القيام ار 

7 لتقدر الكمية اللازمة عنقا . وأم عيوب هذه الطريقة هى صعوية اتخلاصض 
صير بعد ترويقه . غير أنه يممكن فى الوقت الخالى استعمال القوة المركرية الطاردة ينبا 

كامل فى هذا الشأن . سودفت 
9 الترسيب : وهى طريقة طبيعية تتلخص فى تخزين العصير الخام 

شير واد إلى ست * 5 0 30 - م 3 5 

القاع بالجاذية إك جود ٠‏ وتتوقف نظريتها على تجمع الموأد العالقة ورسويها التدريجى إلى 
اع باسجاذيية رضيه ؛ وبرأعى قى هذه الحالة إضافة مادة حافظة مناسبة ( عادة كب | 

انع تلقف العصير بكترواوجيآ . 1 ش / 


أدةاسر اوح بن 


سل استخدام ألق ةج نة :وز 
5 القوة المركرية الطاردة : و لستعمل كدماية «تممة العمايات السابقة أوعلى 


ترويق بالفوة الطاردة المركرية 


حدة . وبراعى فى الخالة اللآخمرة التروين عا دقعت . ومن 

ش 0 1 8 او حل دين ,قوذ المواد العالقة مئه أولا ثم خرن 

لمصيرة مدة من الوقت وانكرر العملية ثانية قبل التعبئة والنسويق . 1 
هس استخدام امول 


د المجمعة الغروياتن : قبِقة ذ 
ججمعة الغرويات : وهى مواد دقيقة ذات شحئة كهربائية 'موجبة 


30 


تغمل عند مزجبا بعصير خام تعلق به مواد غروية ذات شحنة سالبة على ترسيها. وتشمل. 
البيومين البيض واللكيزين والطفل الاسبانى والايستجلاس . وتستخدم بكثرة مادة سليكية 
تعرف تجاريا ياسم (اع0 بعزززع )وهى بقايا أحيامحر يتدقيقة زومرو ئوزم عصأأعهلم مماعاصوام )> 
وتوجد هذه المأدة فى بلدة (ع0م2م]) بكاللفورياء وتتركب كيائياً كالآتى : 

د د د د انم كسيد كالسيوم ومغنسيوم ١‏ بز 

أملاح حديد وأكسيد ألومنيوم ه بز دطوبة 60.05 5 بز 

ولاستخدامبا تضاف بمقدار يتراوح بين ١‏ مي من حجم العصير الام . وتشكون 
الآلات المستخدمة فى هذه الطريقة من إناء كبير ذى فتحة فى قاعة تتصل بطلببة ماصة ؛ وحتوى. 
الاناء فى داخله على محور خشى تثبت عليه عدة طبقات من قاش مناسب للترشيح كاش 
الجبن ) تفصلبا عن بعضبا إطارات خشيية رقيقة مجوفة » وتغسل المادة السليكية جيدا بالماء 
ثم تخاط بمقدار مناسب منه وتصب بعد ذلك على سطح التهاش حتى تسكون هنبا على سطحه 
طبقة مناسبة , ثم يصب العصير قوقبا ( وذلك على حالته الطبيعية أو بعد خلطه بقليل من 
المادة السليكية ) فيمر العصير خلالا عخلفاً المواد العالقة » ويتميز العصير المرشح بصفائه 
وشدة لمعته , 

د - استخدام الحرادة المرتفعة : وتتوقف نظريتها على تجمع المواد الغروية عند التديخين 
على شرط عدم ارتفاع درجة الحرارة إلى حد يتلف الخواص الطبيعية للعصير من رانحة وطعم » 
ومن المعتاد استعهال درجة حرارة قدرها .م ؛ * فرتميتية لمدة لاتريد عن الدقيةة الواحدة ثم 
تريد العصر بعد ذلك تبريداً خائيا للتخلص من التأثير الضار للحرارةاارتفعة . ويفضل 
النسخين تحت تفريغ هوا حتى يبخفض فل الأأكسدة إلى أقل حد مكن » وتتميز هذه 
الطربقة عن طرق الترويق الاخرى بتجميعها لللواد المعرضة لارسوب عند تعقم العصير أو 
بسترته مما بتطلب إعادة الرشيح . 

/؛ ‏ استخدام درجات التجمد : وتتوقف نظريتها على تغير خواص المواد الغروية عند 
تبريدها إلى درجات التجمد ثم صبرها فيؤدى ذلك إلى رسوب هذه المواد . ولستخدم هذه 
الطريقة إلى حد ما فى تروريق عصير التفاح والعنب وهار بعض الموالح . 

التهوية : وينحصر الغرض من هذه العملية فى إزالة الهواء الذائب بالعصير نظرآ لتأثمر 
غاز الاكسيجين وأكمدته اركياته الكيائية وخصوصاً لما حتويه العصير مرى الانزعات 
المؤكسدة (الاكسداز ) الى تغير طعمه وتفقده راتحته : وتجرى هذه العماية فى آلات 


سد م لد 


«مصنوعة من معادن غير قابلة لكل , وعر العصير خلالحا فى طبقات رقيقة على جوانب جدرا: 


حهاز اللهوية 
الداخلة أو على 1 
ةبه معدنية يتعامد محورها مع مسقطبأ الرأسى الهواء حو 
سرأوم التفر مع ين و 0 
راوح التعريغ بين م ؟ - /م بوصة من الزئبق . 
طرى الحلل : 


, ان" بعد تجبيزه لعدة أ نواع من التلف . فيفسد بكتريولوجيا بالخائر 
ا | المقاومة للحموضة ٠‏ وكيائياً الانزعات والاكدة والتاكل امعد . 
وتعمل الخائر على تخمره ؛ والفطريات !! لعل واليكي] إلى ره وتان بن مركانه : 
0 الخائر ومع ل ابكترنا انحبة الحموضة فى درجة قدرها .5" فرهينية بعد 
: 0 0 بعد عدة دقائق أيضاً عند تلويثها لبيئات 
شديدة خخوضة . ولا يتسنى قتل بعض اليكاتريا ( ( وخصوصاً جرائيما) النامية فى عصير الطاطم 
إلا 0 بعد مدة أطول ٠‏ وتقتل معظم جرائم الفطريات فى درجة 
وبا فرتبيئية فى مدة ت#راوح بين ه - ٠‏ دقائق : وتتطاب هذه ارا ثم وجود الاكسيجين 


وإذاك لا نو و فى العصير المعبأ داخل أو افى مفرغة من المواء؛ أو محتوية على غاز ثانى أ أكيد 
1 كربون عوضاً عن الحواء ما لا يوجب ارتقاع درجة حر أرة التعقم . 


لاو لدم 


وأما عن علاقة الانزمات 3 رادة »فان بض أنواعبا. يلف بفعل الخرارة المتوسطة 
فى الارتفاع فى حين تلب الانزيمات انحللة البكتين )ا المسبية لانفصال مكونات عصير مان 
الموالم وتغيرات متنوعة بعصي بعض القار الاخرى كمصي”التفاح ) فى درجة 0م" فرخبينية 
فى ربع دقائق » وفى درجة٠ ١6‏ “فرنميية فى دقيقة واجدة وى ثوانى قليلة ف درجةهو1 * فرتهينية, 
وتتطلب هذه ا لانرعات على وجد سام وجود الما اموى ست تلقام وطاق اليد 
امختلفة . ولماكانت التغيرات الطبيعية والكيائية لخواص العصير كالطعم والراتحة ترجع إلى فعل 
بض الأنريمات ؛ فان التخاص منها بالحرادة المرتفعة يؤدى إلى الحافظة على تلك ا 
نضا عن احتفاظ العصير بعد تعبثته برونق مظبره العام وتناسق قوامه. 
ولقد حاول الكشيرون من الباحثين استغلال الكبرباء وأشعة إ كس والاشعة فوق 
البتفسجية و بعض العناصر الاسدتية الشبطة للاحياء الدقيقة والأنرممات كالفضة فى تعقمم عصير 
الفاكبة . غير أن أعائهم فى هذا الشأن م : تبسر تطبيقها صناعا حى الوقت الخاضر لتعقدها , 
غير أن هناك طريقة حديثة جديرة بالعناية الشديدة وهى تخزين العصير على حالة" مدة فى 
درجات متخفضة من البر ودة . ويتميز العصير فيا باحتفاظهجميع الأواص » والصفات الميزة 
للعصير الطبيعى مما ساعد على انتشارها فى جميع البلدان التى تتوفر لا وسائل التبريد الصناعى 
و نخص بالن كر منها الولانات ااتحدة الامريكية . ( راجع باب التبريد الصناعى ) . 
وفضلا عن ذلك عكن تعقم العصير باحدى المواد الحانظة الكمائية كحامض البنزويك 
أو حامض الك ريتؤز أو أسحد أملاسها ٠‏ 5 يمكن تعقيمه بالترشيح الدقيق خلال ألواح ذات 
قوب دقيقة مكر وسكوبية الحجم لفصل خلايا الخائر عنه » وتطلب استعال هذه الوسائل 
0 ب التعقي داخل المعامل وحجرات التعيئة وآلات ١‏ الى مع توفر انتمناه 
فى ملابس العال وي غزائل عي تتطالب تكاليف مرهقة وتؤدى إلى دفع مصروؤات 
0 . وتتحصر طرق الحفظ المعتادة فها يأى : 


السكرة : ويقصد ما فى هذه الهالة التخلص من الاحياء الدقيقة المؤدية إلى تلف 
.عل أن تتمثى قواعدها مع نوع | العضير وار بِقَةَ تعيئته واستهلا كه وتوجد طرقتان 
السترة تتحصر إحداهه! فى رفع حرارة العصير إلى درجة متوسطة الامقع عتم 
لك دعر ابه لي ولط امرك فى دفع حر ا 
١‏ تقل عن درجة غليان المأء ) لمدة قصيرة من الوقت لا لا تتحدى أحماناً 0 
يعقمبا التريد الفجا لفجان : وتعرف بالسترة السريعة . 


لومم ل 


وتتناسب المدة اللازمة لقتل الأحباء الدقيقة والان يمات عكسيا مع درجة الحرارة ‏ 


جهاز لبسترة السريمة 


وبتضح ذلك من الجدول الا بالنسية خنيرة النيذ (دناعل هوم زااء.5) وهو : 


لالب ببس سس 2 


درحة اخرارة ‏ للدة بالدقئى اللازمة 
الي لقال الخيرة الييثة أسماء الباحنين 
روما 1 عصير عب ؛ عارف وكروز 
مر علب دف وروز (4؟5١)‏ 
ماضن 7 ْ 
لكين 1 
نا 1 0 
حرم م١‏ ين 


سلاج لم 


سس 


درجة الحرارة ا المدة بالدقائق اللازمة الكة ا أسماء الباحثين 
الفرنميتية | لتقل الخيرة د ب 
١ ْ ١41‏ | عصير عنب | تريسى )١98(‏ 
ارد )ااه ا ا 
ل | لل ا ّْ 

م1 ا ب عصار تفاح 1 كروذ وعارف وارش 

| ؟. ا ٍ تا 
الكفضل ١‏ 1 ا 
ككل | ين ا ا 
فيةكد 00100 عه ا 
ور 0 17٠80‏ | 


وقد تمكن كروز والياحثين السا بقن من إثبات صلاحية درجات الخرارة المنحصرة بن 
0 فرثبيتية لحفظ العصير فى حالة توفر إحدى العوامل الاتية : 

(1) إحلال غاز ثانى أكسيد الكربون بدلا من غاز الآ كسيجين . 

(ن) تفريغ المواء الذائب بالعصير ثم تعبئته تحت تفريغ هوافى شديد : 

0 طرد الهواء الذائب بالعصير بواسطة التفريغ الحواتى أو بغاز الآزوت وإحلال 
الغاز الآخمر بدلا عنه . 

( د ) تعبثة العصير داخل علب من الصفيح ( ملامة لنوعه ) . 

ولقد تمكنوا هن بسترة عصير التفاح المذاب فيه غاز ثانى أ كسيد الكربون فى درجة 
و" فرتبيتية فى مدة .م دقبقة » وفى درجة .0 * فرتينية فى مدة ساعتين بالرغر من تلقيهم 
للعصير بعدد وافر من خلايا الثيرة السابقة وجراثم بعض الفطريات » ولم سس فم إسكرة 
عصير التفاح الطبيعى بالمعاملة السابقة .أو إيقساف فعل الأتزعات اللمللة للسادة البكتينية 
الموجودة . غسر أنه ينستى استخدام تلك الدرجات عند قلة البكتين بالثار أو عند تحلل 
هذه المادة مائياً باحدى الاترممات المناسبة . وفضلا عن ذلك لابتيسر استخدام درجات 
السترة التقدمة 0 عصيرئمار الموالح لارتفاع درجة الرارة اللازمة لائلانى الانزعات 
امحللة لمادتها الكتيئية » كذلك يتطلب حفظ عصير الطاطم ارتفاع درجة البسترة لقتل 
جميع البكتريا المقاومة للحرارة نظرآ لفو ثمار الطاطم بالقرب من سطح الأرض وتعرضما 
بشدة للتاوت بأحياء الثرية الزراعية . 


ار 


| وتتوقف درجة البسترة على قيمة الخوضة الحقيقية ( الآس الاددروجينى ) قتزداد قبمنا 
بانخفاض الخوضة والمكس بالمكس » ولذلك ترتفع درجة الحرارة اللازمة لبسترة عصير المار 
المتقدمة فى النضج عن المار الخضة أو التى تقل عنما فى التضج ٠‏ لانخفاض تركن الحوضة فى 
الأول عن الثاني . 02 
كذلك مكن بيقاز وجورساين وبيدرسون (ممومعلعم لهة عصالوع 00 ,قمع بومم) 
فى عام 8؟؟! من قتل جع الآحياء الدقيقة الملوئة لعصير بض أصناف العنب فى درجة 
7“ فرأبينية : وبسترة عصير التفاح فى 076 *فرنبيتية . 
وتتلخص طريقة البسترة السربعة في تسخين العصير بسرعة إلى درجة ١‏ *فرنهيتية وحفظط 
حرارة العصير فى تلك الدرجة لمدة تقرب من الدقيقة الكاملة » وتعبثتها مباشرة داخل الأاوانى 
(عادة علب من الصفيح مطلاة من الداخل عادة ورئيشية ملامة لنوع العصر كايئامل ناه 
لعصير الرتقال ) وقفليا جيدا ثم قلبها فوق غطاءائها حى يتم تعقم هذه القطاءات ٠‏ وتبريدها 
بسرعة حى لاحترق طعممها بالحرارة اللرتفعة عند استمرارها لمدة طويلة من الوقت + وقد 
أنثشرت هذه الطريقة لاحتفاظ العصير ممعظم خواصه الطبيعية خصوصاً عند تووبته بكفاية قبل 
البسترة لازالة الحواء الذائب الذى يساعد على أ كسذة مركياته الكمائية ٠‏ وعلى العموم تتوقف 
درجة البسترة على عدة عوامل مبمة كقيمة الأ سالايدروجينى ومدى التلوث اللكاريولوجى . 
والتركيب الكماق للعصير . ودرجة لروجته الحقيقية » ا تتوقف على طريقة البسترة . وحالة 
العصير أثناء البسترة من وجبة التحرك أو السكون . 

وتعرف البسترة فى هذه الصناعة بالتخزين على الساخن أو بالتعبئة على الساخن . أى تخرين 
العصير على حالته الطبيعية بدون أن تضاف اليه مواد كيائية حافظة أو تعقيمه باحدى الوسائل 
الاخرى ماعدا البسترة . وتنقسم طرق التعبئة أو التخزين على المناخن إلى الأقسام الأأنية : 

١‏ س التعبئة فى أوانى زجاجية كبيرة : وتستخدم فيها أجبزة عديدة للبسترة , ومتاها جباز 
تومأن (الء8 ممودونو8) ٠‏ وهو جباز صغير الحجم بق >اجة المعامل الصغيرة . ويشكون 
من سطحين ( جدارين ) عر بدإاخلبهما العصير المراد حفظه فاتم لسترته علد ملاعسته لسطم 
الجدران الساخنة إلى درجة تتراوح عن ١٠م(‏ سس وور*فرنهيتية ادة تتراوح بن ٠١‏ .م 
ثانية .5 يستخدم جراز البسترة السريعة الذى عر فيه العصير بين أناييبه المزدوجة ( داجع 
صنة م؟و) كذلك يستخدم فى هذا الغرض جباز كبيرتقوم بصناعته شركة وم وام لام لسنااق) 
(0© أعموعيا نوج بانجلترا وستعملق لسمترة الآلبان وعصير الغا كية على السواء . 


ا 


حباز يومان للبسكرة 
وبراعى بعد البسترة زفى هذه الحالة ) تعبئة العصير مباشرة فى أوانى زجاجية كبيرة الحجم 
محقم ةتماماً . ثم قفلبا بسرعة , يا يكتفى أحياناً بخسيليا جيداً بالماء وإمرار العصيراليبأ بعد تبر يده 
م.اشرةإلمدرجة تتراوح بين وم" /11* 
فرنبيتية » حت يلسى تعقم السطم الداخل 
لجدران الأوانى المستعملة ف التعيئة : وبحب 
تتريد العصير بعد ذلك تريداً خائياً بالماء 
البارد . 
« - التعيئة فى زجاجات صغيرة : 
وتتلخص فى تعيئة العصر داخل زجاجات 
لاتتجاوز سعاتها اللثر الواحد ثم قفلما 
بسدادات معدنية أو بالفان بعد تثبيت 
الآخيرة اليها بقطع من السلك الرفيع منعاً 
لانفجارها عند البسترة بفع ل الضغط المتولد 


داخل الرجاجات » والأصل فى هذا النوع من التعبئة عدم بسترة العصير قبل التعيئة » باج 


حهاز لبترة الزحاحاتث العياة 


بعد التعيئة فى درجة تتراوح بين ١56 - * ١0.‏ * فراهيئية لمدة .م دقيقة . وبرأعى عند 
داخل زجاجات أكير سعة عن اللثر ( ححيث لا تزيد عن الجالون الوا<د أى مغ لتر ) 
استخدام البسترة السريعة فى درجة هم" فرثبيية والتتريد إلى درجة .+ ؟*فرنبيتية بعد ذلك 
مد تعقع ال حاجات قنز التعيئة أو .استهال زجاجات ساخنة ‏ 

مع تعقم الزجاجا قبل التعبئة أو «استعال زجاجات 


م 


> - التخزين : ويقصد به تخزين العصير بعد تبحويزه عند عدم 
وتستخدم فى ذلك أحواض كبيرة تبلغ سعتب فى المتوسط نموا 
مواد ودئيشية عازلة لمنع تفاعل أسناض العصير 
مباشرة فى درجة تتراوح 1 
قرص مسأى فى صمام العا 


الرغبة فى سرعة تسويقه . 

من . ...4 لتر ؛ مبطنة من الداخل 

فلع ععدن جدرائهأ ٠‏ ومخزن العصير بعد بسترته 

ا ل «ابثمثوية 04 1 فرتهيقية ) : ويراعى تثيبت 

50 نادم لترشيح الهواء المنطرد للخارج عند التعبئة . ما يلاحظ أيضَاً مداومة 

0 1 ر : رجية للا -واض أثناء التعيئة , وتتبع إحدى الطزيقتين السابقين عند 
د العصير للتسويق وبسترته كعصير لم نسبق معاماته . 0م20 


9 0 الضغط الغازى : ويقصد به تخزين العصير تحت ضغط إحدى الغازا- 
سية ذثافى أ كسيد الكربون أو الآزوت , وتستخدم هذه الطريقة بنجاح فى : 1 


أوريا 0 30 
ودبأ وتتطلب شدة العنابة بالعصير أثناء تجههزه ومنم تعرضه للتلوث البكتريولو 
8 1 دروجض.٠‏ 


ال و ا د 4 
لتخزين حت اضغط غَارْ تاى أ كيد الكربون 


وتستعمل فى ألانيا وسود 0 اض تنس للا تاذ 1 
تمكن من استنياطها 4 واكك 1 للا ستاذ فى (تطعم8) السويسرى الذى 


ا ذا العصير داخلها ( على البارد ) أى على حالته 
د ذو ١‏ مله خرارية فق أية مرخلة من مراحل تحضيره . و بدون استعال أبة وسيلة 
7 ع 0 وده ريط عل تاج ماله فى هذا الشأن ؛ إذ أثبت عدم مقدرة خلانا 
0 مصير على النو أو أداء وظائفها التخمرية عند تشبع العصير بغاز اق كسيد 
0 7 ل اليوصة المربعة . وتلخص فى استخدام ‏ حواض 
يضه من الداخل مواد ورايشية أو غير قابلة لدأ كل . وأن تكون جدرانما صالحة لتحمل 


الطبيعية تماماً 


ساقمب 


ضنط داخلل قدره عشرن جوا ر .,مم رطلا تقريباً ) على البوصة المربعة , ويستخدم فى ذلك 
اذ ثانى أ كيد الكربون السائل وكذا الصلب المعروف بالثلج الجاف ؛ اتملا” أحواض 
التخزين فى الحالة الآمى ( بعد غسارا جيداً وتعقيمما باحدى المواد المطبرة كغاز ثانى [ كسيد 
الكيريتٍ , وهيب و كلوريت الك لسيوم والفورمالين : أو بالبخار المى الساخن ) بالماء أولا 
الطرد الحواء ثم عر ر الغاز داخلبا اطرد الماء, ثم يضغط العصير دالبا على حالة رذاذ دقيق 
حى يتم امتلاها تماما . 

وقد أستخدم الثلج الجاف بنجاح تام فى ألمانيا 3 عام بسة ل و تلحصر هذه الطريقة فى 
وضع .++ رطلا مئه داخل أحواض لاتخزين تبلغ سعتها نحواً هن وه لتراء ثم إضافة 
.هع لتر من الماء إليباء ثم قفل صمام العادم بعد خروج الماء والحواء ومراقبة ارتفاع ضغط 
غاز ثانى | كسيد الكر بون داخل الأحواض ء مع تنظى قيمته بصمام العادم . 

ويحب عدم ارتفاع تركيز غاز الاكسجين فى جو الأحواض بعد الملىء عن + بز ءا 
يحب تبريد الجو حيط مهأ نحيث تتراوح حرادتما بن "٠‏ مل“ مدوية فى المتوسط مع عدم 
إرتفاعبا عن هو" مثوية بتاتاً » وينسنى خفض الضغط الداخلى لغاز ثانى كسيد الكربون إلى 
0 جو ( ١و‏ درطلا على البوصة المربعة ) . عند التبريد إلى درجة. "١‏ مثوية . 

وترجع الأحاث الأول فى حفظ العصير تحت ضغط غازى إلى هايت وجيد نجز وو يكلى 
زواطمء 17 همه كعمتفة0 ,عاتل) ف عام ور إذ تمكنوا من قتل جميع الأحياء الدقيقة 
( دون الائرءات ) الملوثة لأنواع عديدة من عصير الذا كية بضغط غازى قدره ...٠ر١١١‏ دطل 
على البوصة المربعة وقد تمكن عارف وكروز فى عام 6ع+9؟ من خفض درجة الحرارة 
المميتة (عمستمعم سعد لهممعط7) ودقع التأثير الحرارى القاتل بالنسبة خائر النيذ , وذلك 
على حالة واضحة . ولكن بقدر ضئيل عند استعاللها لغازى ثانى أ كسيد الكريون والأازوت 
ركل على حدة ) بضغط يتراوج ببناه - ه؟ دطل على اللوصة ااربعة » وتتحصر أهمية 
استخدام الغازات فى حلولها مكان الاكسيجين والتخلص من التأثير المؤكسد له للاحتفاظ 
بالخواص الطبيعية والكمائية للعصير دون أن تتعرض للتلف الكيائ ؛ وفضلا عن ذلك يأسى 
هذه الطريقة تعبثة بعض أنواع العصير الحضية كعصير #ار الجريب فروت داخل علب من 
الصفييح من النوع المعتاد ( غير المطلى ) بعد تهويته فقط » أو باحلال غاز غير فعال كالآزوت 
حل المواء ( الأكسيجن ) الذائب فيه بعد طرده ( أى بعد التهوية ) ٠‏ 

م التجمد : وهى طريقة حدئة العبد وقد أخذ مجال استعاللها بزداد خلال السنين 
الآخبرة ء وتحفظ العصير مما على حالة جمدة كالالج » وتعمل على احتفاظه يجميع الخواص 


باضه 


الطبيعية والكيانية والحيوية المميذة له. وهى فى ذلك تفوق سائر الطرق الأخرى . غير أن 
منتيجاتها لا تزال فى حاجة شديدة لتنظم وسائل التوزيع التجارى»ء وا ننشار.استمال الثلاجات 
الصغير 5 ذات الحرارة الملائمة لها . وتقف هذهالاعتبارات كعقبة كأداء ف انساع هذهالضناعة , 

وتم تجمد عصير الفا كبة فى درجة تتراوح بين صفر و١١"‏ فرنبيقية . “م فزن بعد ذلك 
ف درجة تتراوح بين صفر و *1١‏ فرنهيقية » ونظراً لتعرض العصير للاكمدة بفعل الأتز مات 
ووجود الا كسيجن : تعمل بعض الطرق فى الوقت الحاضر على إزالة المواء المذاب فى المصر 
واحلال غاز الازوت مكاته ٠‏ واتهام ملىء علب من الصفيح أو من الورق المقوى المطل بشمع 
الرافن تحت ضتغط الغاز المذكور. 

ومكن الاحتفاظ بالعصير فى درجات التجمد لمدة طويلة بدون أن يتعرض للتلف . غير أنه 
بفسد بكتريولوجيا بفعل الآحياء الملوئة له ( وال تتحول إلى حالة مود أثنناء تخرينه داخل 
حجر التريد المجمدة ) عند توفر الظروف المناسبة وها وتكاثرها يمد إخراج العصير إلى البواء 
الجوى واتصباره . ولذلك لا يتستى الاحتفاظ به لمدة تزيد سن يؤم أو يومان يمد اتصبيارة 
واسترجاعه لحا السائة . وهو فوذلك قد يكون أ كثر ملاءمة للفساد البكتربولوجى عنالمصير 
الطازج ٠‏ ولعل أبحاث جوسلين ومارش ( طوعمالا ع عبراوهل) يجامعة كاليفورنيا هى أوأل 
الامحاث فى هذا الشأن ؛ إذ يرجع اليبما الفضل فى دراسة كثير من الاعتبارات المتعلقة هذه 
الصناعة وخصوصاً بالنية لعصير البرتقال ثم تطبيقها صتاعياً وتجارياً فى ولاية فلو ريد . 

+ س المواد الحافظة الكوائية ( راجع صحيفة بره ١.١‏ ) 

ه ‏ استخدام اللرشيح الدقيق : وتلخص ف امرار العصير بعد ترويقه وفصل المواد 
العالقة خلال طبقات من الاسبتس أوعلوط الاسبستس والقطن بعدتحضيرها واعدادها بطرق 
خاصة بحيث لا بتجاوز قطر مسافان! ابينية الدقيقة عن الميكرون الواحد (ب!. .., من اللليمر), 
حى يتسنى فصل خلايا الخميرة والبكتربا الملوثة للعصير . وتقوم شركات معروفة بتحضير هذه 
الأقراص لاس تهال التجارى وأشهرها أقراص شركر ( فهو ) المعروقة ناسم 
زعم 1 .8 جلاعة) . ولايزال استعال هذه الوسيلة ضيقاً للغاية . ولستخدم بكثرةى اتحاد 
جنوب أفريقيا وتتطلب عثاية شديدة وتعيئة العصير بعد ترشيحه داخل أحواض مبطنة مواد 
عاذلة وتعقيمها جيداً قبل التعبئة مباشرة ء وتحفظ عادة العصير المرشح فى هذه الخالة تحت ضغط 
از ثافى 1 كسيد الكربون 5 مر الذكر فى الطريقة الثانية . 

د س طريقة كأتادين ( وبروهزه»ا ): وهى طريقة حدبئة تبشر نتايحها الأولى بانتشارها 


اس وم ل 


فى المستقبل القريب ٠‏ وتتلخص فى إضافة الفضة على <الة أبو نية (عن سبيل التفاعل الكين باى). 
إل العصير بواقع جرئين ف المليون ( مللاجرامان فى اللتر تقريا ) لقتل الاحياء الدقيقة الملىثة 


جهاز لاعرشيب الدمين 


لهء ولقد ا نتشراستع الما فى ألمانيا خلال الستين الأخيرة اتعقم ماء الشرب و الخل ولا تزال هذه 


الصناعة قيد البحث . ١‏ 
م مس ١‏ اه فاكة نال لاأت المتحدد 
٠‏ طريقة ماتركا ( وماام)4 ) + وتستخدم فى تعقيم عصير الفا كية بالولا: 


كندا وبعض اللدان اللاوربية » وتتوقف على استغلال القوة الدبناميكية لافضة أيضأ كالطريقة 
5 0 عتها فم قوة كبر بائية ودرجة حرارة أكثر ارتفاءا ا تتطايه ول 
2 و تلخص 0 إمرار العصير المراد حؤفظه داخل سطحين معد دين معزولين كبربائيا عن 
با لقانت الفضة والآخرمن الصلب مطل . ونظراً لاختلافهما فى الجبد الكبر بان ذان 


| تو ليد ضعف للغاية يما داخ ل العصر . ويؤدى ذلك 
وصلبما كبر بائياً يعمل على توليدتيار كبر باق ضعيف ا ود م 


ووم لد 


فصل جزيئات دقيقة من الفضة على حالة أيونية » وتعمل هذه الأيونات على قبل الأحياء الدقيقة 
«تتطاب هذه الطربقة نسخين العصير إلى درجة تقل عما تتطلبه البسترة لاتلافى الاحياء الدقيقة 


طريقة اثر شيح الدقيق 


أتلانا جرئاً واضعافها حتى يسبل قتلبأ بابو نات الفضة. و يعتقد معظمالباحئين بعدم اختلاف نظر 5 
هذهالطريقة عنها للبسترةالسريعة وأن قتل الأحباء الدقيقة برجع فى الواقع لفعل الدرجاتا1رارية 
ألقريبة من درجات البسترة . وقد أعلن ماتركا نبجاحه فى حفظ عصير التفاح عند استخدام درجة 
وم ” فرتهيتية أى جا بقل بحو هم .؟ درجة فرنهيتية عن الدرجة المتبعة عادة فى البسترة . 

تعيئة العصير فى الزجاجات المعدة للنسويق : قد هر ذكر هذه العملية فى الجزء المتعاق 
بالبسترة ؛ ونرى فى هذا الموضع ايراد الاعتيآرات المتعلقة مما وهى : 

١س‏ نوع الانية الزجاجية : تستخدم فى التعبئة المعدة للاستبلاك العادى زجاجات تتراوح 
سعاتها بين ثلاث أدباع اللتر والاتر الكامل , ٠‏ 5 قد تستخدم أحجام صغيرة تتراوح سعاتها 
بين 5.٠‏ سل .وم ستتيمتر مكعب ٠‏ وبراعىعند انتخاب الشكل العام للآنية سهولة التنظيف ء 


يدق 4" ا 
وأن تكون جدرانها ذات صلابةكاففيةحتى تتحمل الحرارة المرتفعة . وتوجد أنواع عديدة من 
السدادات ‏ المستخدمة فى قفل فوهاتها وأهبا هى غطاءات الكبسول ( مرو © ١)‏ 
والغطاءات البورسلين ذات الضاغط المعدنى وسدادات الفلن . 
من غسنيل الزجاجات : تتوقف هذه العهلية على نوع العصير , وآلات الغسيل . وطريقة 
تحضير العصير ؛وتكون هذه العملية من أربعة أجزاءمتتا بعة هى 
)1( نقع الرجاجات ف الماء العادى أو فى محلول عفف من مادة مطورة لازالة البطاقات 
00 ملتصقة بالآنية يه تسكون ملتصقة مجدراتها . 
ب) التقع فى لول مطبر 


عشرين 7 تصفية الزجاجات . 


مسخن إلى درجة تتراوح بين "١6.‏ -- 136 * فرنهينية لمدة 


غيل الزجاحات 


«(<) تتنظيف السطحين الداخلى والخارجى لجدران الزجاجات بالفرش 

ردج غسل الرجاجات بعد ذلك عاء نظيف ثم تصفيتها أو تجحفيفما بالهواء الساخن.و يلاحظ 
عدم كفايه هذه العملية لتعقم الزجاجات . وتحسن داءا تطبيرها محاول حامض كير يتوز 
مخفف قوة مز . 

م« - استعال المواد المطبرة : نحتوى معظم م المواد المطبرة المستخدمة فى تعقم الرجاجات 
على الصودا الكاوية 5 تحتوى بعض المستحضرات الحد مه ة على الميتاسليسيلات ٠‏ والدسن د دا ا 
استعال المواد امحتوية على و ب: على الآقل من الصودا الكاوية المتفردة . ويجب تعقم 
اأأسدادات على اختلاف أنواعبا بتقعرا داخل حاول مقف من الفورمالين قوة 7 بواقع 
جرء واحد منه لكل عشرة 1 لاف جزء من الماء . 


ا 


:4 س تعقم الزجاجات بالبخار الى : وتتخدم بكثرة ىكل من انحلترا وألمانيا وهو لنده 


5 0002-0-0 1 2 
0 الرجاجات و ظيفبا مياشرة , وتسكون الالات المعدة هذا الغرضن من حوامل 
متحر دة طقل الرجاجات ور 3 داخل صناديق معد نية مقفلة يتطلق فى جوها مخار حى فتترك 


الانية فيه ادةعث رين دقيقة فى درجة "٠‏ مئوية تهريا. 


٠‏ 3 ألات التعيئة : وتوجد مها أنواع عديدة بعضبا صغير الحجم يدوى وآخر كبير 
'لى» وفضلا عن ذلك توجدفى الوقت الماضر آلات أتومايكية تقوم بنسيل وتطبير الرجاجاى 
وسداداتها . ثم تعبثة الآنية تحت عوامل صحية وفى وسط معقم هاما . غير أنها تتمين كديرا ل 
وتعقد اتركيب الميكانيكى ما يزيد استعالها صعوبة خصوصاً لدى المال العادرين , ولذلك بفضل 
عدم استخدامها إلافى حالات الضرورة القصوى . 


/743 سس 


ظرق تحضير وسفظ عصير الفا كبة والمخضروات :هاما الفائدة ترح طرق تحضيل 
مسد ب لجار رد ارس لمر لان 


أجهزة متنوعة للتعبئة 


أولر سم عضر الير تقال : 
إن أكثر أصناف الرتقال المصرى صلاحة لهذه الصناعة هو اليرتقال البلدى ٠‏ ويراعى 
تقطف الثار عند كمال نضجبا . خلال شبرى ينابر وفراير لاد النامية فى الأداضى السوداء 
والصفراء الثقيلة . وتتوقف نكبة العصير على حجم القار ويؤدى كبرها إلى نقص واضح ى 
الطعم والرائحة ؛ إذ يتراوح تركبن السكر إلى الموضة فى الثار الكبيرة بن ١ : ١١‏ ( خلال 
الشبرين السابقن ) وبن ؟١‏ : فى القار الصغيرة . 
كذلك يرتيط مقدارالءصر المستخرج من الثّرة الواحدة بالحجم ارتراطاً كبيراً . فلغ نوا 
من ١.١‏ سنتيمترا مكعباً لاثمرة الكيرة ذنة .وم جرام ؛ ونحواً من وم كته ا مكنا اكمزة 
الصثيرة زئة . . ١‏ جرام فى المتوسط » وتفتج القار الصغيرة كمية من العصير تتزيد بواقع الس 
عما تنتجه الثار الكبير تعد تساوى أوزائهما . 
ويحب تدريج القار نيعا للحجم لتنظيم عملية العصرء ثم تغسل جبداً بالماء بآلات للغسيل 
رميلية الشكل , وتجفف بعد ذلك بالمواء الساخن أو بقطع من القهاش اللإن. 
| وتعصر الثار عاد (بعد تقطيعها عرض إل تصفين ) بالآلات ذات الاقاع الخروطية ؛ 


بويراعى عدم الضغط الكديد عل الخلايا الريتية بالقشور متساً لتلوث العصير به : وبحسسن 


: بعض الطرق 
تقشبر نا يتقان ن. عصرهاكامة بالسيكاون . إلا 2 
أن 0 | أمصير عصارة الانسجة امحيطة بالخلايا - 


5 
0000 فعناك عن تكسيرها الذور واختلاطبا 


لفصل الجزيئات الكبيرة العالقة. 0 


5 زحاحى العصير أيدوى 
لاحدى مكرنات الطمم والرائحة بعصير غنى م٠‏ . ويثقل توأ للأجيزة 
تن اللعرنان اعصير عار مرتقال 
التيوية : فصل أشواء الذا نب ولاحلال غاز متعادل كالا: زوت مكأنه حي ى تحتفظ العصير تخواصه 


دوف ناذا كنف حل ال كس ويل لون الى 1 
1 ل لجسن . ولغ لتفرب الحواق المستعمل نوا من 5٠‏ بوصة من 


اولوح د 


١‏ التجمد : وذلك بتعبقه رتت 
ضغط غاز الازوت ( داخل علب من 
الودق المقوى المطلى باليرافين مع ترك 
نحو من عشر ارتفاعبا بدون ملىء نظرآ 
لقدد العصير عندالتجمد . *. يثقل العصير بسرعة الى آ لات مناسبة للاتريد [د : 
الصناعى ) حتى يتم تجمده . ثم عخزن داخل حجر للتبريد تتراوح حرا بان صقن الك 


فرتبيقية ٠‏ واتميز العصبر المجمد باحتفا 
عورا اص الطديميةو! يم اليوية. 
ومكن تخز يله لمدة طويلة من الوقتدود 
أن يتعرض للتاف مكدو 5 

 »«‏ السترة السريعة : وتتلخص 


فى تسن العصير بسرعة إلى درجة :م 


تر أومم 


بين ٠.‏ ووة ل و.م” فرتبيتية وحفظه فى 
تلك الدرجة لمدة تترأوح بين ١5-1٠١‏ 
ثانية , ثم تعريده إلى درجة 088” فرثمياية 
وتعيئته فى علب من الصفيح مطلاة 
من الداخل ادة ورايشية من بوم 
( ا-أعمهمع ١)‏ ثم قفل العلب سرعة 
وقلها فوق غطاءاتها وتريدها ؤائياق 
الماء البارد . وبعياً العصير الذى تتخفض 


درجة حرارته بعد البسترة عن 917/6“ 


”فر لبملية داخل علب منالصفيح من 


عن دا الا 


| : ام بد مال رفم ل 
وهئ' ا كسيدة بود طايرنة الرن »ووب لزان 

فرنيينية بواقع جزه واحدافي نم جو هن الما وتكتب الخلول 

جد يكثرة فى الجرء الأبيض من الود( الالإيدو) وبالانسجة الكزبلية 


+7 لبن باجيرة .مزودة المقانات 
وض طريقة حديئة ,ترجع إلى غام ل 
-والستخدم فى .الوقت الحاضر نولايى. فلوريدا + 
.وتكساس بالولايات المتحدة لبسترة عصصر 
:اليتقال والجريب قروت المعأ بالماي : 
«الصفيح ٠‏ وتتوقف نظتها عل رقع اد ْ رس .. «_لى ابرق أجهزة مز ؤدة عقليات 


0 وتاج دنج لقره ار من فين الساقين ل .٠ه‏ جرام ؛ ولج , 
ل م هذه الضئاعة 
الثار الضغيرة على أن تمكؤن خالية من الاصاءات الفطرية والحشرية والميكايكية » ويجب أن 
تكون ناطبجة تماماً حتى يتخفض مقدارماتحتويه من المرادة إلى أدنى حد . وتتراوح نسبة النكر 
الحموطّة نيا عند القلف باقع + +( ف الموسط ء ويتزاوح تركئز السكريات بالعصير بين 
د سه بوي والأحماض بين ١‏ ب ورد ب كحامض ستريك , 
و تغببل الأار جيداً حال ورودها:للمعامل بآلاث للغسيل مزودة بالفرش المعدة لأا الموالح 
1 داجع باب تعيئة النفاكبة والئضروات ت الطازجة ) , ثم تجفف بالحواء الساخن أو بقطع لينة 
من القّاش ثم تدرج بعد ذلك تيعاً لاحجامبا 0 الفار إآلات العصر ذات الأقاع 
الخروطية بعد تقطيعبا إل تصفين عزضيان » معام ل وس 
الكيرة فى الدفعة الآؤلى والصخيرة فى الدفعة الثانية» و نظراً لانخفاض تركز السكر 
مزج لول سكرى مركن( (قواة رات الم م 
التكوناى الآخري له را لس يح سيد لكاي 
٠.‏ ثم يقل النصيل بمباشرة إلى أجيزة. التبوية خلخة المواء الذائب فيه ويترك فبا لمدة كافية 
3 ن الوقت ثم يعادل, الفريغ المؤاق بغاز غر فجالكالاذوت ٠‏ 
يجا المصير عادة د بعد تيده داخل علب من الصفي » وأ وسائل حفظه مى السخيئه 


العصبر الى درجة مر تفعة تر اوح بين و.. ارم "فرابياية ادة يتاوج بين م دقائق 


لجباز للسترة مزودة تمقليات 5 


ع التحر بك الشديد #قلبات ثم الثير ل يمام 5 أخرازته - قرمينية. ة خلال هدة لا تتجاوز 
'الدققتان ل ولستخدمى نأك أجهزة معوى على أنتواض تملاة “بالماء عند العمل ثم تسيخق 
بالبخار المنطلق داخل أنابيب ‏ أرقد فيه ناك الأخواض ٠‏ وتتقل العاب من جد افيا إلى 


ب لإ لم 0 
سد لاع 535 


ببظء شديد حي ترتفع حرارت إلى 1 
اغواء وى بوبجان دم العمية 
3 يعس لمر ف القلب. ثم : و و 


فرنيية لدة افع يده - .اق ورد 


نه قمدة ست ثوافى إلى درجةم. +*فرنييتية .ثم تيريده إلى درجة تتراوح بين 
أدة نت ثواق أيضا وتميئته بعد ذلك ذاخل علب من الصف ثم ققيا. 


0 


2 اويزاعى امزاز العصيز بسرعة داخ ل ناي بجراز البسرة ح ىلاجر عكر انه 00 


: افالعلب البطنة منالداخل. بالمادة ,الورنيشية 5 امسرمع) أى 
ا ملة :الغلب فى الخالة الآخمرة نح 55 


طانات وتواعد ذا ذات حلقات ل لشمدد قله 


نامل ثم بجي تسخينآ ابتدايا حى نر 
لل قدجة تاقح يندج" : 
ونيستر ف درجة 0 
١‏ دقائق تيعاً 
3 ترد تر يدا أجائياى اله يارد 5 
وفضلاعن ذلك كد ن حفظ الفصير نتفر به الوا 35 
بعد تعيثته دآخز لالعلب ف الجرارة العادية ثم , تقفل العلب 
واتسبتر فق حرجة. ,رو ةد ةكالة م الوقت . يت حيث 0 
تر تفع حرارة العصير :إلى درجة 130" قر نبملية م ترد نري ايا إلا اده .كلك كن 
حفظ العصير باليسترة السريعة. وقد استحدث هايد وسكوت امع نه نتول) فعام رجور 
طربعة متاسبة تاخص و ف أمرأره بعد لتصفية والتهوية فى أنابيب ضنيقة مفرطحة مردوية 


0 م 3 س الات ا قَّ الوقت الجاضر ات بتعمثة عصير الت روت داخل 
أ إميل من لشب المبطن من الداخل عواد عاذلة كالانراع التجابث (ومنونبا 0216 إعطملح) 


و3 ممع اناق 1 و3 أعستمم8 عاد ندم 8. كنبرع ده 1اه8 ) أو بطيقة سي هن شمع 
الوافن ثم حفظه ياضاقة مواد تمنوى عل ثافى أ كنيد الكير يسكيتا يسافيت البو تاسيوم وحامض 


الكرينوز بواقم - جرام واخد لكل كيلو جرام من العصير مقدر؟ كثاقى اكديد الكيريت .. 


١‏ 59 يقة التعيئة بالراميل 


ل إضافة مره جر جرامامنه'ليكيلوجرام الواحد من العضير مع نضّف جرام من بنزوات 
ا لكإوجرام اواحد أيا ء وعلاوة عن ذلك ينضم ببسترة العصير لسرة سريعة 
3 شرة لاتلاق الأترمات املة نواد البكتينية المسيية لتمكزه عبد التخرين يعد 


1 لقص التضدير أو االتخزين أو لضتاعة المباه الغا زية 7 


ران تفصييان لأتابيب السترة السبر 


سد ماه له 


ثانا - عضر العلب : 
تدع ف مصر أصناف متنوعة من العنب بعضها أبيض عصرى والآخر ملون , وذ 
دلب درل يرن عصير كلا النوعن ٠‏ فيستخدم المتب الأبيض لانتاج اليه 
عل 3 تتوفر فيه الدكبة والطعم ودرجة تركيز السكر ا مر تفعة .5 يستخدم العتب الملون كادة 
ملونة : وممزج العصيران ببعضيما بنسبة تختلف باختلاى اللاضناف + 
وتلخص أم أصناق العتب الأبيض فى )١(‏ مسكات الاسكندرية وثماره بيضاوية 
08 0 ويتميز 0 بشكبة قوية وحلاوة غزيرة ( ؟ ) بز العنزة ( ديس العنزة ) ف 
صتف حلو عصيرى ( + ) خليلى أبيض وهو صنف حلو غير أنه غير عصيرى ( 4 ) السلطانين 
وهر 0 العصارة 1 البذور حو الطعم ( ه ) (وطقوفق واموم) وهو متف 
دك نكبة المسكات . كذلك تتفخص الأصناض المهمة للعنب امون فى ( ١‏ ) الفراولة 
0 ) ع ) دهو صنف مبكر له نكبة الشليك رم )الروى الأ د 
وهر 6 لاحر 5( الحديدى وهو صلق أحمر ميل للخضرة الخفيقة (4)المسكات الأسود 
5 صنف ,تميز بنكبة المسكات وثماره يضاوية مستديرة (ه) سلطاتين أسود وهو صنف 
ديد الطعم عديم البذود ( + ) أخمر مواردى وهو صتف عصيرى ولوته أخمر فاتم . 
وتوف طعمعصير العتب عل الصتف :5 يتوقف فى الصنف الواحد على نوع التربة والموقم 
الجغرافى وحالة الصرف وطريقة الزراعة والخدمة والمناخ »يلغ تركيز السكر فى الآصناق 
الاددية نحوأ من را بز ف المتوسط والخوضة +,. ,رز كحامض ماليك : فى حين تبلخ 
ل الأعناي الأعركية نحو من 84ت ! بز فى المتوسط و .م, بز عل التوالى , وترتقع نبة 
2 8 ب اد السكريةفى الار النامية بالمناطق الباردة عنها مار النامية بالمناطق الداقة . وتصلم 
هذه النسية لبيانمدى التضج . وهى قاعدة مضبوطة تنفرد دون علامات التضج الأخرىالمعتادة . 
وتتكون أحماض عصير العنب من حامضى الطرطريك والما ليك ومقدار ضثيل من أحماض 
0 وكيك راو دلي وتحتوى بعض أصناف العنب على حامض الطرطريك 
على حالة منفردة فى حين تحتوى بعض الآصناف الأخرى على مقدار قليل منه عل الالة المنفردة 
وجزء كير منه عل حالة بإيطرطرات البوتاسا الخضية , وتتزداد دائماً المادة الآخرة عند التضج 
فى حين ينخفض المقدار المنفرد من حامضى الماليك والطرطريك ٠‏ وترجع المادة الملونة يمعظم 
أصناف العنب الملوئة إلى صبغات الانثوسيانين. وينتج الطن الواحد من العنب نموا من 
.مس لترآمن العصير فى المتوسط . 


لش همء4 لدم 


وتتاخص طريقة استخراج عصير العئب الأبيض فى هرس الغار ( العناقيد ) حال ورودها 
للعاائل مع عدم غسيلها أو فضل حبيباتها . ثم تنقل القاد الممروسة إلى قطع من القاشن 
( المعد للعصر الايدرولكى ) ؛ بارتفاع لا يريد غن عشرة ستتيمترات ٠١‏ وتطوى حانتا 
القطع فوق سطم القار ( القرص المتكون ) وتنقل لآلات العصر ذات الألواح والتهاش مع 
مراعاة التيادل بين الالواح والأقراص وتضغط ايدروليكا بواقع:..هم رطل عل البوصة 
المربعة » ويستعمل فى البداءة ضغط متخفض ثم يرفع بالتدريج للقيمة السابقة , 

وتترك الاقراص تحت الضغط لمدة ثلاثين دقيقة فى المتوسط» وقد تقل عند كثرة العمل 
إلى خمسة عشر دقيقة, كا قد تبلغ ساعة كاملة فى حالة العمل البسيط؛ ويجمع العصير فى أحواض 
ثابتة أو غير ثابتة تبعاً لنظام العمل .ا قد يعبأ فى أوانى زجاجية كبيرة (دمجانات ) . 


طريقة أولية لعصر مار العنب إناء لنسشين عصير الب 


ولا مختلف استخراج عصير العنب الملون عما تقدم إلا فى بضع خطوات التجبيز فتغسل 
القار جيداً رشاش قوى من المأء ( قوة ..٠‏ درطل على البوصة عادة ) ثم يصق الماء العالق 
ها أو تجفف مدة قصيرة فى المواء الساخن » ثم تبرس وتفصل أعناقها وتنقل إلى أحواض 
كيرة التسخمن مصنوعة من الألومنيوم أو الصلب المقاوم لذآ كل المعدنى : وتسخن إلى درجة 
تتراوح بين .+" .00" فرنبيتية مع الثقليب , فتحول المجيئة إلى قوام عصيرى وتأخذ فى 
التلون الدا كن بالتدريح لذوبان المادة الملونة للهار والتنين ٠‏ وبراءى التسخين الشديد عند عدم 
اكتال تلون القارء ثم تنقل العجيئة إلى آلات العصر ذات الألواح والهاش ١‏ وم العملية 5 
ذكر بالنسية للعنب الأبيض . 


سسا علد 


| اوعتوى العصير الخام على مواد عكرة تنفصل عند التخزين لأدبع شبورعل الأقل . وتشكون 
من ,ألرطرات البوتاسا ( الطرطرات الفضية ) والتئين وصبغات ملوئة وتعرف فى مجموعا 
: لجرك ) قوعم ك امورة ) أو بحجرالنيذ ع وتفصل بالترسيب» فيسخنالعصر الخام فى 
داف مزدوجة الجدران من الآالومتيوم أو الصلب المقاوم 81 كل المعدق إلى درجة تتزاو 
ا -- 016 فرتبيتية ويرال الرجم عند نكوته فوق سطحه ء ثم يغبأ فى أواق زجاجة 
يرة لشجم ١‏ دجانات ) مع فصل الرعم التى قد يعلو سطح العصدرفيها بأمرار «قدار زد عن 
0 الدانات بقل حى طقفو الرعم ويسيل لخارجها » ونسخن الدجازات قبل التعنة 
بالبخار الى إلى درجة مقاربة لخرارة العصير, ثم تقفل فوهاتبا بدادات من القلين مطلا: 
بالشمع . ثم ترد إلى درجة .18" فرلهيلية برذاذ 2 
من الاء البارد وتخرن ف سرداب يارد ؛ وشرك هادئة 8 
لدة لاتقل عن أدبع شهود فتم عند اتهائها رسوب 
الأرجول ٠م‏ يفصل الجز- الرائق بالسيفون وتحفظ عل 
حدة؛ وتعصر ثانة المادة الراسية لفصل العصير المكر شر 
يروق الأخمر بأحدى الطرق اإعّادة . 1 ش 
وفضلاعن ذلك توجد طرق أخرى لفصل الأرجول . 
ومثانا تبر ابد العصير 33 درجة الصفر الف رنميتية حتى م 
تمده بعد و ” أيأم . ثم ينقل المصير اليجمد لجرات 
ميردة إلى مغ * ترتجيتية لصهره . ويفصل ار الرائق 
بالسيفون . كذلك مكن ترويقه باحدى الاتزربمات امحللة 
ادة اليكتينة المسية لغروية العصير ويؤدى تحالبا إلى 
سرعة رسوب الأرجول . وتعمل هذه الطريقة على انتاج 
عصير رائق صاف الأون . ثم مرج عصير عدة أصناف 00075" 
العنب العطيا بق اه خا جهاز من النوع ذى القوة الطاردة 
من العلب ببعضبا بشية معيئة تحتفظ بها لدى المعامل المركزية للرويق المصير 
حى يتسنى إنتاج عصير تتوفر فيه النكبة والطعم وكذلك اللون عند الرغبة فى ذاك . وتتلخص 
طرق الحفظ الرئيسية أحصير العنب فما يأقى : 
١‏ - الترشيم الدقيق : ويستخدم فى ألمانيا وسويسرا واتحاد جنوب أفريقيا . وذلك محفظ 
العصير الرائق ( والمعقم بواسطة إمراره خلال ألواح مرشحة للاحياء الدقيقة ) تحت نط 
غاز ثانى أ كسيد الكربون بواقم 16٠‏ رطلا على البوصة المربعة . وتتميز هذه الطريقة 


سب يال 4 سد 


- تمو الخائر وإيقاف فعل التأكسد ورسوب مادة الأرجول . 

٠‏ البسترة السريعة : وتتلخص فى رفع حرارة العصير إلى "فرنبيتية ادة دقيقة 
واحدة ثم تعبلته عباشرة داخل زجاجات سخنةه إلى درجة تقرب من القسمة السابقة ؛ وتقفل 
الرجاجات بسرعة بخطاءات معقمة من الكبسول وتهرد بالتدريج فى الماء حت لاتتكسر جدراتما . 

م« البسترة البطيئة : وتتلخص فى تعبثة العصير داخل زحاجات صغيرة مع عدم ملئبا 
تماماً حتى يتسنى تمد العصر والحواء بدون أن تنفجر الزجاجات » وتقفل الزجاجات بغطاءات 
من الكبسول وتبستر فى ذرجة تتراوح ببن ودر" ...ب * فرئبيتية لمدة نصف ساعة ثم 
تمزه بالتدريج بالماء البارد حتى لاتمشم . 

ه - التعبثة فى العلب الصفيح : وهى طريقة حديثة » وتتلخص فى تعيئة العصير يعمد 
السخيته إلى درجة هبنو" فرتهيئية داتخشسل علب من الصفيح مطلاة بالمادة الور ئيشية 
(آ عمير؟ لعااعسدمع بممع8) أو (اعصممع عمكللا أرعم1) م تقفل العلب وتترد بسرعة . 

ه - التجمد : وبتلخص ف تعيئة العصير داخل علب من الصفيح من النوع المبين فى 
الطريقة السابقة أو فى علب من الورق المقوى المطلى باليرافين, ثم يبرد إلى درجة الصفر 
الفرتبيتية ومخرن العصير بعد تجمده فى درجة قدرها ١١‏ * فرابيآية . 


رابا عفر لتقام : ١‏ 
ويقصد به العصي رالطبيعى المستخرجمن عا رالتفاح » و يعرف عصيره المتخمر با لسيدد (م0106) 
ويتراو تركز الكحول فيه بين ع ه ب: , وهذه الصتاعة قدعة العهد ومعروفة فى كثير من 
البلدان المنتجة ثارالتفاح وشخص بالذكرمنها ألمانيا وسويسر! وفرنسا واتجلترا والولايات المتحدة, 
وتتحصر مم الأصناف الاجلزية المستخدمة فى هذه الصناعة فى رعمنلدءءة و”رعلصه8) 
ف(اعدا8 وماوعمة!) د (لرولاة أععسة) ف زفع؟ عاأعمصزه) ف (عوصوع0 ماعط معاق) 
وغنرها . ا تتحصر أم الأصناف الأمريكية فى (طومغماء88) ف (كنامقلاءم) ف ( سمل 
تمده ) ف (مجوعه ١1/1‏ ) ف (مقطتهمه [) و (وسطمعسامة) وغيرها . وعلى العموم تتوقف 


' الآصناق المستخدءة على مقدار الجنْء الزائد من محصولها عن حاجة الاستهلاك الطازج ولذلك 


يصعب تحديد أصناف معيئة منها . إذ يتكون العصير التجارى من مزيج عصير كار صنفين 
أو أكثر 2 على أن براي فى تحضيره توفر النكبة ودرجة التركيز المرغوبة من المواد السكرية 
والجضية ٠‏ وتتراوح المواد المكرية فى الا الصالحة لصناعة العصير بين ١١ - ٠١‏ يز ٠‏ وعن 
ا حوضة مقدرة كحامض مالك بين ورء ‏ وورء بز . ويتوقف التركيب الكياق الثار على 


1 ا 


556 148 5 
عد اراي ص تختلف باختلاف العلت ومدئ تضنج الغار والمناخ والتربة الوراعية . 
0 طر 0 التجهيز فى غسيل القار جيداً حال ورودها اعامل الحفظ , و تنقع 0 
0 لفسيل فى حاول عنفف لحامض الكلوددريك يقراوح تركيزه ين فس و1 يه 
أله ها قد بكو ن عالقا بقشورها من امادة الزر نيخة المستخدمة فى مقاومة بعض آناتيا : 


دون" الفساد'لمدة تتراوح بين أسبوعين وثلاث أسابيع فى الجو العادى » ومدة اطول عند 
التخزين فى أماكن باردة » وهى على العموم طريقة مؤقة لاحفظ . 

ام البسترة البطيئة : ؤيئحصر استعالما للعصير المعبأ داخل أوانى زجاجية ؛ وتبلغ حرارة. 
الستزة 98" فرنهيية وتتراوم المدة اللازمة بن ٠‏ اعم دقيقة, وتمرد الزجاجات بالتدريج 
وفى:دقائق قليلة منعاً لانفجار جدرائها . 

م # اليسترة السريعة : وتستخدم فى ذلك درجة .“ف رنيتية لمدة تتراوح بان .م 
ثانية وبعياً: العصير فى درجة. 4 “فرتبيتية فى علب من الصفيح مبطنة من الداخل عادة ورئيشية 
من نوع (.ا اعسهمة ) ٠‏ | 

و التعبئة داخل عاب من الصفيم : وتستخدم فى ذلك علب مبطنة عادة اينامل ( ١.‏ ) » 
وبعبا افص فها بعد تهويته وتسخينه لطرد المواد ثم تقفل العلب وانسختن إلى درجة تترافيح 
بين .؛ ".و" فرخبيقية لمدة عشر دقائق ثم تيرد جائا فى الماء البارد . 

ه ‏ الترشيح الدقيق : وهى طريقة ذائعة الاستعال فى المانيا وسويسرا : وتستخدم فى. 
أدائها أقراص ( بع ينمو ) تحت ضغط قدره عشرة أرطال على البوصة المربعة ' 
كا تستعمل أيضأ أقراص أخرى أضبا (97 ع لعمموبرا! ممواخ ) ف لععدويرة! مدولة) 
(99 > د ( 77 6 لماع ) وتراعي الشروط المناسبة للتعقم فى آلات التعيئة . وملابس 
الال » وأحواض التخزين . 

+ التبريد فى درجات التجمد : وهى أفضل الطرق لللحافظة على الخواص الطبيعية 
والحيوية العصير: وتستخدم فى ذلك ثلاجات مبردة الى درجة الصفر الفرنبيتى , ثم مخزن العصير 


داخل حجر مبردة إلى درجة . *٠‏ فراهيتية ٠‏ 


2 8 أحين البثر . وئئة 7 [/ 

0 ين البشر تقل القار الموروسة إلى لات للعصر من النوع ذى الألوا والقهاث 

ستخراج غصيرها بضغط قدره ١1.‏ رطلا على البوصة | 00 
من ألطن الواحد لليار العصيرية بين ..ى ل ..ه لترا . 

وتقوم بعض الممامل الفرنسة يلقم ؟2 5 
0 المعامل الفرلسية بلقم عار المبروسة قبل العصر ادة تتراوسر بسن 

#السدع» عة لتحسين طعم العصير الناتج وراتحته و 3 
ها يتعرض التخمر نما يقتضى شدة الخيطة , 
ونظرا أعيوب هذه الطر بقة وان استعاطها 
يقتصر فى الوقت الحاضر على فرنسا . 
وقد بكتن - بتصفيته لفصل الجريئات 
الكبيرة العالقة لتعبثه عكراً أوروق افصل 
جميع الجزرئات الدقيقة العالقة به لتعبئته 
رائقا شفانا . وتتجه هذه الصناعة خلال 1 5 
السئين الآخيرة نحو تعبئة العصير العكر , جهاز إبدروليم الشيع 
لاحتفاظه يمكونات الطعم والرائحة عن الغصير ال ايو وي د به / 

1 . : بحة عن العصير الرائق » ويجب ترش العصير. بعك بر ل 
ها قد يكون عالقا به من المواد المكرة , ل يي 

وتتحصر طرق الحفظ فما يأق : 
0 أضافة المواد االحاقظة الكيائية العصير : اوج المقدار المستخدم من ملم بتذوات 

ا العصير !١‏ - . ل 1 ِ 
وديوم للعصير المكر وغير السكر بين ه., ل و,. برد ء ويتسى بذلك حفظ العصير 


لمر بعة 0 داوج مقدارالعصير الناتج 


لونه وزيادة مقداره . غير أنه كثيراً 


عقامه] - عصير ازئائاس : 
بزدع الآناناس بكثرة مجزائر هواى والفليين وولاية فلوريدا واتححاد جنوب أفريقا 
وكوبا ويودتوريكو وسنغافورة ؛ ويعباً مقدار كيين من محصوله فى العلب الصفيح منذ أمد 
طويل » غير أن صناعة عصير الأناناس لم تعرف إلا منذ عشر سنين فقط ؛ وهى صتاعة ثانوية 
لول لاستخلالها للاجراء القرية غير الصالحة لتعبئة فى العلب الصفيح كبقايا علية التقطيع , 
وأشهر أصناف الأاناناس فى (عمدعروت طأومهة ) باد بكثرة فى جزائر هاواى 
والفلييين و (معع©) وبزدع باتحاد جثوب أفريقيا ٠»‏ ويبلغ الجزء اللى فى تماد الصف 


الأول موا من وب مد » وتركذ الكريات فى عصيرها نحواً من ٠+‏ بز والحوضة ( مقددة 


سد م وج عد 


كحامم ل ست يلك) /ار «يمماء والرطوية ( فى الجزم الى ) مه وعم ره ٠‏ ديعل الطن ال اجد من 


الثار وا من 000 2 من العصير الام . 


للبوية لاستخلاص الحواء الن أنب : شم بستر بسترة 


ثم تقاب فوق غطاءاتها نا وتثرك على هذه 
الحالة ثلااثك تك دقأ 


ف الاء البارد. 

و 0 الطريقة القديمة لحفظ العصير 
فى تعبثته داخل علب من الصفيح ثم قفلها ' 
حت تفريم هوانى 1 ليا وتسخين العالب 
بعد ذلك إلى درجه تتراوح بين .مث 


ع 
08 و صف ثم ترد خخائياً 


03 


فرلبينية لمدة تصف ساعة وبراعى جهاز للتصفية 
دا مآ علد التعقم استهال درجة لا تزيد عن 11097 0001 * فر لهيتية حتى 
الروتيئية العصير . 

و تصنع الالات والادوات المستخدمة فى صتاعة هذا العصير من معادن غير مآ كلة 


وأفضلا الصلب المقاوم للنا كل والتيكل ‏ ويراعى تناسب المواد السكر ية مع اللنوضة فى العصير 
5 للمعادلة الآئية : 1 


لا تتتجمع المواد 


درجة التركيز الكثوية للسكريات ( اكع 


عدد لتم اتالكستي نْمحلول صودا” اكاوية عفر أسامى الكافية لممادلة خوضة . اسم ناي 7 
وفضلاعن ذلك يمكن ثن حفظ العصيرق الدرجات الباردة المجمدة ثم تخر بن العصير الجيد 
ذلك فى درجة قدرها . * قر لبملية . 1 كم 


ساوسا -- عصيير اللبمون, : 


ويقصد به عصير الأيمون الأضالا زدمممم) وعصير الليمون اليلدى. (كعستل)اء 
وبعان عادر بر قليلة ويستخدمان فى تحضير المشرويات | المرطية وأعمال إنخان, و يتميز هذا العصير 


5 داكي امير تدس لبقا ل أجراء دق نالصي فوع م نص ايا 
رصي الصيد وتروبي د من ماق سد يلؤظ قتي نخواً من٠ ٠ ١‏ : 
عن اليوصة الو احدة : ار امركزى "لقصل المواد الدقيقة, ومنها لجيزة 
سر بعة بتسخيله إلى درجة تتراوح بين 


اك سا شر 
وبا "قر مياشة ور مأك رة فى تلك الدرجة داخل عب من الصفي :وتقفل بسرعة 


وس 


نصعوبة حفظه لتجرضه للفساد الكهاق بالآنريمات المؤكسدة ( مجموعة الا كسيداز ) : وتعمل 
معظم إلطر ق .على تقبيط نششاطها بايحاد وسط غير ملاثم لتفاعلبا بازالة الحزاء الذائب فى العصير 


ش ( الاتكسيجين )., وأضافة مواد مختزلة كركبات الكير يتيتات المجتوية على غاز الى كسيد 


الكيزيت وتخزين العصير بغد ذلك داخل ثلاجاتن ٠‏ وهى في الواقع طرق اجتبادية . ولا 
يندئى مها الاحتفاظ يجميخ الخواص الطبيعية المميزة للعصير . 


وتتلخض طرق التحضير ف غسيل الثار وتجفيفها» ثم استخراج 
عضيرها بالأقاع الخروطة أو بالسيكاون أو بالهرس بطواحين 
النثشرء ثم العصر بالآلات ذات القفص ١‏ ويجمع داخل أحواض 
مقاومة للثآكل المعدى ويئقل إلى أجبزة التبوية لازالة الحواء 
الذائب فيه , ويعبأ العصير إما على حالة عكرة ( بعد تصفيته ) حتى 
محتفظ يمكو نات الطعر أو على -الة رائقة لفصل المواد ١‏ اللكتينية 


آله صغيرة لاستكراب 


المسبية لتعكرها والتى يؤدى وجودها بالعصير إلى سرعة تلفه كبائياً مر الإو 
وتتحصر طرق الحفظ فما يأقى : 

١‏ - التعبثة داخلعلب من الصفيح : وتتلخص فى بسترة العصي رالعكر ( بعد تهوبته ) بسترة 
سريعة بتسخينه إلى درجة م١‏ "فركميتية أدة دقيقة وأحدة ثم تبر يدد إلى درجة "107٠‏ فرخمملية ؛ 
وتعيلته فى هذه الدرجة داخل علب من الصفيح مبطنة بالمادة الورنيشية المعدة لعصير ثمارالموالح 
( ايتامل ).ثم تقفل العلب بسرعة وتهرد خائياً ف الماء البارد » كذلك يمكن تسخين العصير 


داخل أوانى مفتوحة إلى درجة تتراوح بين ه11/6” .مر" فرتهتية وتلته هباشرة داخل 
العلب ثم ققلبا وتبريدها بسرعة فى الماء اليارد » وعلى العموم لا يتسنى .ذه الطرق التخلص من 
الانزيمات اللحالة لابكتين مما بو ؤدى إلى رسوب البكتينعلى <التحامض بكتيك ومواد أخرى : 
ومن المعتاد تعيئة العصير فعلب صغيرة ة الحجم ملائمة لحاجة الاستبلاك . 

التعبثة داخل أوانى زجاجية : وتستخدم فوذلك عدة طرقلاحفظ ؛ تتلخص احدادا 
فى إضافة مقدار ضثيل من غاز ثاتى كسيد الكيريت إلى العصير باقع 14 عم شم تروية 
العصير بعد ذلك ولسترته بالطريقة السريعة إلى درجة قدرها مو" فرنميتية وتعيته داخل 
زجاجات معقمة مع إضافة مقدار من مادة متا بيسلفيت البوتاسيوم ( و كت 1 ) نراقم 
مو[ لايقاف عمل الانزممات الؤكسدة » كذلك كن تسخين العصير إلى ادرجة م/ار* 
فرتيقية فى أولق مفتوحة ثم تعبثته ساختاً داخل الرجاجات بعد تسخينها إلى تلك الدر جة منعأ 


م 11 عد 


لانفجارها م تقفل بسرعة وتترد اليد باللاء فضل 5 2 : 
0 ا برد بأ لتدرريج د البادد ؛ ويفضل فىكلا الطريقتين المذّ ز نن. 
تعبئة الزجاجات لنباياتها منعا لوجود الحواء . 55 
1 م الدقيق: وتستخدم فى ذلك أقراص ذات مسام تلائم هذا العصير, غير أن 
هذه َه تزيل قدرآ أمز 0 . ] 1 ' 
0 كيدا من مكرنات الطعممما بقلل من أعيته التجارية . 
؛ س التجمد : وهى أفضل الطرو تفاظ ع 2 يعلك 
رق للاحتفاظ مخواص وصقات العصبير . ور 1 
جمد بواسطة معامل المشروبات المرطية والخان ْ ف 
ه - التغيثة داخل براميل : ويعد العصير فى هذه الحالة التصدير . ولستخدم ف حفظه 


مادتا ميتا يسلفيت البوتاسيو ا 1 , 
من الثانية . يت 0 لصوديوم بواقع /-ي. يز من الآولى وه.,. بن 


غهسر المضروات : 


3 الود أسميتها فى خواص بعض الخضروات من الوجهة الخيوية 
2 59 1 مينات ؛ ويرجع العامل الهم فى الساع نطاقها إلى الدعاية العلية المنظمة عن 
فوائد ٠‏ وتتلخص أم أنواعها فيا يأتى : ١‏ ْ 

, ) عصير الطاطم : ( راجع صحيفة .م‎ - ١ 
وا ا ا‎ 59 

5 . عصير اجزر : ويتميز بغتاه بشيتامين يم : وحضر تجاريا على حالة عكرة أو رائقة: 
وخر بقة صتاعته هى ملق الجذور فى الماء المسخن إدرجة الغليان لدة وو دقيقة ثم عصره 

إيددو ليكيا وتصفية المصير الخام ثم إمضاقة حامض ستريك بواقع م ب ا ال 

دا أيه 1 5 5 8 8 م اده ا 
0 من 1 1 مبطلة من الداخل عادة ( 1 أعمرومع ) 0 وتسخن العلب اتسخيئاً 

مدن للعلب كرة + 3 وشفل مباشرة وتعقم فى درجة .عم فرجيتية لمدة 

دقبقة ثم برد ف الماء البأرد بسرعة . وحتوى العصير على نوم ي: من الموادالصلبة الذائية. 
5 موي الكرفس : ويتميز بغنأه بقيتامين ب8 ٠١‏ وتلخص طريقة تحضره فى فرز 
أدداقه وتقطيعيا وغسيليا وساقها فى ماء ساخن للغليان أو فى البخار الحى لمدة خمس دقائق , ثم 
تعصر بالسيكاون ويمق العصير ويضاف اليه ملم طعام تواقع هرء بز وحامض ستريك 
3 او ييز + م بيعببأ العصير داخل علب من الصفريح مبطنة من الداخل باينامل (.) ) وتسخن. 
ااي لاست دلا ليا سبتع غرة م ثم تقفل لسر عه وتعقم فى درجة 419" فرلهيتية 
نخدم نصف ساعة ثم تردق الماء البارد ايا . 5 


لسع لد 


عصبر الاسفتاخ : و يتميز عادتيه الكلسية والحديدية ٠‏ وتتلخص طريقة تحضيره فى 
تجهز الثباتات الخضراء وسلقها فى البخار الحى لمدة ثلاث دقائق مم عصرها بالسيكلون وتكرار 
غنلية العصر فى طاحونة مطرقية لفصل المادة الخضراء واضافة العصير الأخضر لعصير السيكلون 
لتاويته .ثم يصق اليج لفصل الالياى الخشئة ». ويعبأ فى علب من الصفيم البيضاء على حالته 
الطبيعية أو بعد رفع ث ركب خموضته باضافة ء بمرت حامض ستريك : ويففضل اضافة ملح الطعام 
فكلا الخالتين إلى العضير بمقدار.يتراوح بن ه,.: ١‏ يز . ويعقم العصير فى الخالة الأولى 
فى درجة قدرها م+وم* فرتميتية وفى الخالة الثانية فى درجة 17" فرتبيتية وذلك لمدة قدرها 
نصف ساعة كلا الحاتين العاب حجم ئمرة م« مع التبريد الفجائى فى الماء البارد . 
ه ‏ عصير الهليون : ويتمين بأحماضه الامينية ( الاسباراجين ) . ويستخدم للاستبلاك 
المياشر أو بعد مزجه بعصير ما أو عادة غذائية أخرى , وتتلخص طريقة تحضيره فى غسيل 
السوق وسلقبا فى البخار الحى لمدة أربع دقائق , ثم بعصرها واضافة ملح طعام الى العصير ؛ 
بعد تصفيته بواقم ار ب: » وتعبئته داخل علب من الصفيح المعتاد ثم السخيتها ابتدائيا لمدة 
دقيقتين (للعلب حجم نصف رطل )» وقفلها بسرعة ثم تعقيمها فى درجة *,6٠‏ فرنيية لمدة 
غشرين دقيقة . كذلك تعبأ مقادر ءن هذا العصير بعد اضافة حامض ستريك بواقع 6ه برزء 
وتمليحبايا تقدم ثم تعبتها داخل علب من الصفي . وتسخينها ابتدائيا وتعقيمبا فى درجة 
قدرها + و+*فرميتية , لمدة .م دقيقة للعلب حجم نصف رطل مع التبريد فى كلا الحالين . 


وهو العصير الطبيعى للها كبة المستخرج مئها بالعصر وااضاف اليه مواد مختلفة أهمها 
المكرء وخفف عادة بالماء عند الاستهلاك عقدار يتوقف على تركن المادة السكرية فيه و تنقسم 
طرق صناعته من العصير الطبيعى للها كهة إلى ثلاث أقسام رئيسية وهى الطرق الباردة : والساخنة؛ 
وتصف الماخنة , وتتوقف هذه الطرق على تحضير العصير من الفاكهة . ويكتق فى تجهيزه 
بالتصفية خلال اللباد أو الفلانلا أو قاش الجن لازالة الجزيئات الكبيرة العالقة وعدم ترويقه 
الفضل الجريئات الدقيقة حتى حتفظ الشراب مكونات طعم ولكهة القار. وتختلف هذه الطرق 
عن يها فى تحضير العصير وف إذابة اللكر واذلك نشرح كل منها على حدة فيا على : 
١ 1‏ ب الطر بف الماررة : وتتلخص ف إذابة المكر فى العصدر بالتقليب الشديد فى درجة 
الحرارة العادية أى يدون تسخين » ويتمين الشراب للحضر على البارد باحتفاظه باللون والطعم 


سس 106 للم 
1 الطيبعيين للعصير المحضر منه. . فضلا عن 


الختلفة الشراب على حلاف التوعين الأخريناللذين.لاحتفظان إلا بقدر ضثيل منبا 


الاذابة على البارد 


يا من حجمه عل العصير الظبيعى اننا كبة ٠‏ وعلى 


الشراب المحضر على البارد على نحو + 
نحو مو سدوة ار من وزته عل الكر . 
ويتوتف المقدار المضاف منالكر للعصبر على درجة التركاز الطسعية 
الواد اللكر بةفى المصيرالمستخدم . ولذلك يصعب تحديد المقدارالحقيق 
منالسكر اللازم إضاقه الممير . ويجب تقدير زكر الك فى | 
قبل تحضير الشراب ثم إضافة المقدار المناسب من السكر الكاق رفم 
تركده قَ العصير إل معدار يتراوح بين ء*ومساىةه 7 3 عر 
3 بفضل عدم دفع التركز عن .+ حت يتستى استخدام مقدار به 
كافيمن الشراب عثد إعداده للاستهلاك (أى عتد تخفيفه بالماء) بحت * 
يحتفظ الحلول اتخفف برائحة وطمم الثار عضر متها . 0 


حوض للاذابة على البارد 


احتفاظه بنبتاميناه.. وإذلك يعتير كأفضل الأنواع 


؛ وحتوى 


سيم بعس 


ويستخدم سكر القصب مادة فى تحضير الشراب نظراً لشدة حلاوتة عن سكر الجلوكوز 
(عسل البطاطا) : الذى تقل حلاوته عن الأول بمقدار يقرب 
من 4م بر عند انساوى تركيزهما : ويتراوج المقداد 
المستخدم التر الواحد من عصير الفاكهة بين ا 
...م( جرام (أى ما بوازى رطلين ونصف إلى أقة 0 
واحدة ) . وتتلخص طريقة الاذابة فى طحن السكر م 
جيداً :زفي أحالة استعال الآصتاف غير السنترفيش ) . ثم ١‏ 
إضاقه بالتدرج إلى العصيرء مع إذابة مانضاف منه أولا 
باول اح لابرسب للقاع و بتجمع فيه على حالة كبتلة صلية 
شدددة القاسك يصعب إذا بها » وتستخدم فى المعامل التجارية 
الكبيرة أحواض كيرة مبطئة جدراتها من الداخل بمادة 2 ميزان لتقدير وزن السكر 
ورنيشية عاذلة (اعسصهمظ-ووة|6) ؛ وتزود هذه الأحواض تبعا الحجم العصير 
فى أحد جواتها يجهاز التقليب الآلى؛ وبراعي فى هذه الحالة أيضاً تتظم طريقة إضافة السكر إلى 
الغضس نحتى لابرسب للقاع وحتى تايسر إذابته بسمولة تامة . وبرشمح الشراب التاتج خلال قاش 
الجن أو ما عاثله ‏ ثم يقدر حجمه ويضاف اليه مقدار من حامض الستريك ( الايمونيك )- 
براقع ثلاث جرامات للتر الواحد ٠‏ ثم يضاف اليه مقدار من ملح بنزوات الصوديوم النق 
يواقع ١,‏ جرام لتر الواحد أيضاً ؛ ويحب إذابةكل من الحامض والمادة الحافظة فى قليل من. 
الماء ثم إضافة محلونها إلى الشراب مع التقليب المستمر حت تم امتزاج الشراب بمحلولها هامأ . 

ونظراً لما تتطلبه طبقات معينة من المستبلكين من ارتفاع تركاز 
الطعم واللون بالشراب » فانه مكن إضافة مقدار قليل من زيت قشور 
ثمار الموالح للشراب الحضر منها ومقدار مناسب من محاول مركز من 
مادة ملوئة مائلة للون القار المستخدمة فى تحضير الشراب » ويفضل 
استعال الصبغات..النباتية أو الناتجة عن تقطير قطران القحم ( راجع 
الباب.الثالت ) » وتستخدم قى تعبئة الشراب بعد تحضيره ذجاجات 
نظيفة. بعد تعقيمها بعادة مطبرة منأسبة. ثم تقفل فوهاتم] بسدادات من 
الفلين. وتغظى . بعد ذلك بقطع من الورق المعدقى الملون ثم تلصق 
البطاقات على الأوانى الرجاجية وبذلكتعد لاقسويق ويراعى تخزين هذا 
التؤع من الشراب فى مخازن مبوأة لاتزيد درجة حرارتها عن6 ١‏ 'مثونة ط يقةيدوبةلتعبئةالعراب. 


ا 


(, أع ها يوازى .؟.فزتبيتية ) حى يقست : الاحتفاظ مقواصها الطبيعية . ؤلا تختلف الآلاى 


المعدة لتعيئة انك ق ذ كره بالنسية العصفين::عإ. | 
2 ّ اراب عا سيق ذ كزه بالنسية العمنين »على أن بزاعى ف الالات الأو نوها بك , 
التكوين الآلى للصيامات الحاملة للشراب وتتاسها مع لروجته . 5 


دحي لق ا انث لا :5 0 
عد بقه يدوية لقفل فوهات الزجاجات جهاز يدوى لقفل فوهات< جهاز لضغط ا 3 الورق المعد: 
نقد 3 9 0 
بدادات إلفاين الزحاحات بسدادات القلين 


وسلع حير الك نت . 1 


السكر المضاف مقدراً يوحدات الحجم عوضاً عن وحدات الوزن » يمن ىأن حب الشرابالناتج 


من إذابة ١١٠٠‏ جرام من السكر فى لتر واحد من العصر يساوى (عمه سك ...ى) أى 
7 0 مكب وهو تقدر تقريى يقرب من الحم الحقيق ولذلك 55 الاعهاد 
عله إلى حد كبير عند تحضرر المقادبر الصفيرة من الشراب . على خلافى المقادر الكييرة الي 
يحب تقد الحجم النبائى للشراب التاتج من إضافة السكر إلى اثر واحد من المضير بالدئة 
الشديدة . حيث نوق نباو ع 
يدة ٠‏ حيث يتوقف الحجم الباق للشراب على تركز المواد الك .د 3 ١‏ زن 
ا 0 على رم واد ريه قل لحصير وعلى وزن 
؟ - الطريقة الساخئة : وتلخص فى إضافة اللكر إلى عصير الفا كبة المحضر تبعاً للطرة 
التى مر ذكرها مع إذابته فيه بالتسخين الشديد إلى درجة الغليان . ثم يترك الثر ات يض 
لدة قمر ة هن الوقت حى يم ذوبان السكر وانفصال المواد القروية ( الروتيتات ) المكرية 
لطبقة ( الرعم ) . وتزال هذه المواد حال تكونها ثم يصئ الشراب خلا قاش.المين أوما عاثله 


حول/أعناق الزحاجات 


لس 7ع سم 


يضاف اليه بعد ذلك المقغار المنأسب من <امض الستريك و بنزواتالصودوم بالقدر ا ذكود 

فى"الظريقة' النمابقة . ثم يتنك الشراب ليبرد ويعبساً فى زجاجات وتقفل مباشرة بالسدادات 

ونلصق البظاقات و بذلك م إعدادها الشسويق . 
ؤيضاف لتر الواحد من العصير ااستخدم فى تحضير شراب هذه الطريقة مقدار من السكر 


جهاز يدوى للصق البطاقات 

يراوح بين ٠‏ ..م١‏ جرام ( رطلين ونصف إلى أقة واحدة ) ارفع تركان السكر 
فى الشراب الها إلى درجة تتراوح بين .+ 7*٠.‏ بز . وف الواقع فان اللقدار الحقيق 
من الفاكبة) باضافة مقدار من الماء إلى العصير الطبيعى لتخفيفه . ويمكن الاستعانة بالجدول 
لابين بصفحة م٠‏ للالمام بالأوزان الختلفة من السكر التى يحب إضافتها إلى أحجام معيئة من 
العصير الطبيعى أو الخفف بالماء ولمعرفة الحجم الهانى للشراب . 

وتستخدم هذه الطريقة عادة عند عدم توفر آ لات صالحة حرس القار الصلبةكالتفاح والخوخ 
وائائجة والأنائاسء فيكتق بتقطيع القار باليد إلى أجزاء صغيرة وإضافة مقدار مناسب من 
الماء إلها وتسخيئبا حتى الخليان ثم عصرها بعد ذاكء وتقبع هذه الطريقة أيضاً عند الرغبة فى 
استخلاص اللون الطبيعى للمار الملونة كالعنب الأمر والشليك , وتنحصر أ عيوببا فى فقد 
الشراب لكثير من الخواص الطبيعية المميزة للار الحضر منها . 

+ - الطريقة نصف الساختة : وتتلخص ف إذاءة السكر اللازم لرفع العصير الطبيعى إلى 


س مرؤوع د 


اه مناسب من الماء بواقع ربع لتر للكياو جرام الواحد من السكر, ويذلى 
الماء أولا ثم يضاف السكر بالتدريج جح يتم ذو يانه ويترك الحاول السكرى الساجن ليبرد قليلا 


ثم يضاف إليه الحجم المتاسب من العصير الطبيعى ( الهضر طبقا للبيانات ال 
بواقم ٠‏ سنتيمتر مكعرأ للكيلو جرام الواحد من المكر المذاب . 


شْ ويلع حجم الشراب الدائج.( على أساس الكياو خجرام.الواحد من السكر ) نحوآً من 
( 700 ستتيميرا مكعباً من الماء ل ...م سلتيمترآ مكنياً كحجم للكر | ...+ ستتيمترآ 


مكباً من العصير ) :5+ ستيمتراً مكنبا لى مم قر]. مر 


الزجاجية كالمعتاد . 


الخامات اللازمة لاتتاج زجاجة واحدة من شراب الما كبة سعة ؟ لثر: يبين الجدول الآ 


هذه الخامات بالتفصيل ويمكن الاستعانة به فى تقدير الكنيات المتنوعة وهو : 


مقدار الثار ا 0 | الاب | 2 
سس 2 -. 2س سس 
برتقال سبع رات أدطلود بع (كدمجرام))! 1 ا 

سق ال احدى عثر مرة | ه د (عدهه ( 2 ْ 55 
شلك . -. إدطلوأوقة إرولك (.. 5 ) اله ا 
مابجة أدبع ترات «وديع فلمك © ( 8 5 
رطل وأوقة : «وأوقة لذ © 1 5 2 
مخ 0< إبطلونصف ..««أوقيين(م . )م 20د ' 3 
رماآن لا رطل وأوقتين ١‏ «مديع لي 32 1 ا 17 


ا ا كا الاي د 1 
بائبجائرا ويرجع الفضل فها إلىهينة (ورود8 جمناء»اجةة عاانقو) الريطانية والاستاذ تعارلى 
(لاعانمطت.5ا./ا) دئيس المعبد الأهل للفاكبة والسيدر باوج آشتون , والغرض هنهنا هو 
زيادة استهلاك اللان الطازج وتنويض ما ينقصه من المناصر الغذائية يمكونات العصير الطبيعى 
الفا كبة ٠‏ وتتلخص ف مزج الشراب باللين بواقع ١‏ : ه بالحجم ء وترتبط مها أربعة اعتبارات 


رئيسية هى : 


ى سبق شرحما ) 


_ ا ش ؛ ثم يضاف للثر الواحد مئه حامض 
الستريك وملح إددات الصوديوم بالمقدارين المذ كورين من قبل ثم يصق ويعباً فى الأاوان 


5 
استعال الشراب فى لاير المرطباتن اللبئة.: وى صناعة حدايشة يدأت فى عام و١‏ 


418 لد 


١‏ # التخثير : ويقصد به التجمع الكمائى لكيزين اللبن , وتتوقف هذه الظاهرة على قيمة 
الا الايدروجيى لين . ويبدأ تخثر الن الطاذج عند ما تبلغ هذه القيمة رقا قدره مره وتم 
فى قيمة:قدرها او واتبلغ القيمة المناسبة لمنع تخ مزيج اللان والشراب رقا يقرب من ير 
مذ الجوضة : وترتبط ببذه الصئاعة من وجهتين , تنحصر الأولى فى تأثيرها المباشر 
على الظهم الثهافى للمريج والثانية فى علاقها بالتخثير » وبحب الاكتفاء حموضة العصير وعدم 
إضافة أية مادة حمضية له فى هذه الصناعة منعاً لتخثر اللبن . 

ع تركيز المواد السمحكرية : ويتراوح فى الشراب المعد للمرج باللين بواقع :١‏ ه. 
0 
07 مكوئات الطعم : وتنوقف غزارتها بالشراب على مدى كثافة النوع المستعمل بمعنى, 
أن الأصناف التى يبل تركيزها من السكر نحواً من مع ./. نكسب امريج النهاى طها ونكبة 
وافرين عن الأصناف الى تحتوى على هه .+ ./. من السكريات , و بطبيعة الآمر ينس 
فى الشراب الصتاعى دفع مكونات النكبة والطعم عند ارتفاع تركلز السكريات . 


الشسراب العمتاعى للف اكور : 

ويتركب من لول حلو الطعم يتراوح تركازه بين هد .7 بز وككهة صستاعية ممائلة 
لطعر ثمار الفا كهة ( أسنس ) ويختلف هذا الشراب عن الأنواع الطبيعية فى انخفاض قيمته 
الغذائية ؛ وخلوه من الطع الطبيعى للناكهة والأحماض العضوية الطبيعية ٠‏ وهو رخيص الفن 
تستبلك ذالباً الطبقات الفشرة ٠»‏ وتميز بشدة غرارة الطعر والأون والرائحة . ولكنه غير 
صا بتاناً للاستبلاك من الوجوة الغذائية وتنص لواتح بعض البلدان الاجنبية على بيان 
تركبيه على البطاقات الملصقة بالآوالى المستخدمة فى تعبئته: وتستعمل فى صناعته السكريات 
الصناعية وخصوصاً مادة السكارين ؛ كا يستعمل سكر الجلوكوز ( عسل البطاطا ) والعسل 
الأسود المرشح بعد مزج محلولا بالسكارين لرفع تركيز الحلاوة إلى حد اث لطعم سكر القصب » 
وقد لستخدم مواد أخر كللبلء ولرقع درجة لزوجة الشراب ومثاها النشاء وااجيلاتين والكشيرة 
مع استخدام إحدىالمواد السكرية الصناعية أيضاً لاكساب الشرابالظعم الحاو . وقد يستعمل 
سكز القضب مقدار قليل ثم تضاف اليه مواد للبلء وإحدى السكريات الصناعية . 

وتعرف المواد المكسبة الطعم فى الشراب الصناعى ( الأرواح ل مموعووظ ١)‏ وتحطر 
هن بعض المواد الكيائية الحضوية أو من يقَايا الفاكبةكالقشور والمواد المتخلفة , وتحضر تجارياً 


من المواة الأولى فقط ولا سما أن خاصية التطابر والانتشار تتوفر فى تركيبا مما يساعد على 


6 0 


كاب الشراب الحضر منها الدكهة المميزة .له ٠‏ واتتميز مادة الجليسزين المستعملة فى تحضرها 
مخاصية الانتتنار , وتثيت مادة رائئة وطعم المركبات الكيائية العضوية مواد أخرىكالفانلين 
و اطليويروبين . كا قد ياف اليها الكو ل لنشر التكبة؛ وتم هذه الاضافة إلى الأرواح قبل 
تحطير اللتراب مباشرة بواقع ٠‏ مستتيمتراً مكعبا لتر الواحد منهاثم إستخدم المستحلب المشكورن 
:فى صناعة الثشر اب ؛ ويتوقف المقداز المستعفل من الأروام السائلة فى هذه الصناعة على 
«الاعتبارات الآنة : ش 
٠ش‏ نوع الارواح السنائة عمنى ما إذ 
تأثيره عن الأول . 

5 نوع الآرو اح السائلة الكمائية أى طبيعة تركيها الذى ختلف باختلاق الال 
اللوردة أو المتتجة لها . 

و تشخص طر بقة تحضير الشراب الصناعى فى تحضير محلول سكرى ( أو عحلول مائل له فى 
الحلاوة واللزوجة ) بتراوج تركزه ين مد - ء ثم يضاف لتر الواحد من الحاول 
الخلو أريع جرأمات هن حامض السترييك و م١‏ جر 
الخامش والمادة الحافظة فى قدر يسير من الماء ثم 


| كانت طبيعية أ وكيائية و يتميز النوع الآخير بشدة 


امآ من ملح يتزوات الصوديوم مع إذاية 
تضاف السكية الناسبة من الأرواح الصتاعية 
عيلون الشراب بعد ذلك بلون يشبه لون الثار الطبيعية ذات الذكبة الماثلة ( داجع الاب 
انالك )2 م يعبا الشراب فى زجاجات وتقفل بدادات من الفلين . 
لماه الغازية (الغازوزة ) 

وتعرف ككلشراب مفف عياه الصودا , وتختاف عن الميأه المعدنية ومياه المآدب . فالاصل 
فى لياه المعدتية الآبار واليناييع وهى مياه غنية بالأملاح المعدنية غير العضوية وقد تحتوى فى 
تركيها على غاز ثانى ! كسيد الكر بون» فى حين تحتوى مياه المآد بعل ملم الطعام وأملاح أخرى 
أحمبا الكر بو نات ومصدرها بعض اإينابيع الطببعية أيضأء وتستخدم الميأه المعدئية ومياه المآدب 
فى بعض العلاجات الطبية » وتكون الميأه الغازية من ملاثة عناصر رئيسية هى الشراب والماء 
وغاز ثانى ١‏ كسيد الكربون . وحضر الشراب المستعمل فى صتاعتها من العصير الطبيغى لثار 
الفاكية أو من الأرواح الصناعية , ويتكون قفلا عن ذلك من المواد الانية ب ” 

١‏ س اللواد السكرية : ويستعمل عادة مكر القصب ع قد يستخدم سكر الجاوكوز أو 
إحدى السكريات الصتاعية ؛ ويتوقف.تركيزها ( مقدرة على أساس المادة الاو ) عل وع 
لياه الغازية بمعتى ها إذاكانت طبيعية أو صناعية : وكذلك على كل من مقدار الخوضة بالشراب 


الس 


والخجم المستعمل فى تعبثة الرجاجة الواحدة ومدى تخفيفه مياه الصودا ٠‏ ويلغ تركيز المادة 
السكرية فى الؤازوزة انحضرة من شراب طبيعى نحو من ١٠١‏ بز وفى غازوزة ثمار الموالح أو 
لمضرة من شراب صناعى نحو من.١١ ١١‏ بز » والغرض من ارتفاع درجة التركيير فى 
النوع الأول هو إظبار الطعم الطبيعى لغار الفا كبة . 02 
المواد الخضية. : وتستخدم لاكساب الغازوزة طعماً حمضياً يقبله المذاق» وأكثر 
أنواعها استعالا. حامضا الستريك ( الليمونيك ) والطرطريك ؛ ويترايج تركيز الموضة فى 
لغازوزة الجائية .بين و,. - مرء بز ويتوقف المقدار الخقيقى المضاف..من كل منينا إلى 
الشراب على طريقة العنائع ذاته وترطب بعض الأحماض العضوية (كالطرطريك ) الجسم أثناء 
شتداد الحى ارة زمن الصيف : وتتجنب الأحماض المعدنية وخصوصاً غير الثقية لتأثيرها الضار. 

+ المواد الحافظة الكمائية : نظراً لتأثير البسترة على طعم الغازوزة الحضرة من شراب 
طبيعى أو صتاعى فانه يفضل عادة إضافة مقدار مناسب من أية مأدة حافظة كمائية لحفظبا 5 
الفساد . وأكثر أنواعما استعالا فىهذا الغرض هو ملح بنزوات الصوديوم وبل تركيزه فى 
الغازوزة النهائية نحواً من ٠6‏ ,. ./. 

' تخضر الشراب الأسامى المستخدم فى صناعة الذازوزة : يتوقف مقدار كلل من السكر 
والحامض والمادة الحافظة فى الشراب الاسامى للغازوزة على حجم الشراب المعبأ فى الرجاجة 
الواحدة . وحجم الرجاجة المعدة للتعبئة ‏ ومقدار مياه الصودا المستخدمة . فتراوح حم 
الشراب فى الرجاجات سعة . دع ستيمتراً مكعياً ( ٠٠‏ أوقات سائة) ين ٠٠١‏ .14 
ستيمترآ مكباً , ولتقدير هذه المواد فى شراب أساسى حتى يبلغ تركيزها فى الياء افازية 
الناتجة 3 7 من السكر وم,. ب: للحموضة وم١,.‏ بز من مادة بنزوات الصوديوم لستخدم 
المعادلة الآنة: 


ثثلاثة انابقة ا حجم المياه الغازية الهائية 


إلتمثة 

3 النسية المئوية للبادة فى الشراب الأسامى . 0 
فاذا كان حجم الرجاجة المستعملة فى التعبئة : . م ستيمتراً مكعيا . وعقدار المياه الغازية 

١‏ 2 ا مدائكا قانع قاس 

المعيأة 8 :م ستيير] مكباء وحجم الشراب النسانى ١ ٠‏ ستتيش] نكما انان عل | اس 

المنادلة السابقة يبحب استعال شراب أساسى تبلغ درجة تركيزه الدوية من السكر لس ومن 

الاحناضن هيع ومن امادة الحافظة لل ا 


حم 68 عست 


هذه الحالة على إضافة المقدار الكافى منه ارفع تركان ه فى الشراب إلى الحد المطلوب بتقندر 
القدار المقيق له فى العصير شم تقدير خجم الأآخير وإضافة المقدار اللازم منالسكرتيعاً الجدول 
لمبين بصفحة ٠.‏ » و تقدر الحوضة فى الشراب الناتج بعد إذابة السكر بطريقة لتعادل اللكبائية 
وتقدير وزن الخافض به على أساس حامض ستريك ( بضرب حجم نحلول الصودا الكاوية بن 
الذى 'تتطليه عنلية التغادل فى الرقم ٠,٠١4‏ ) . ثم يضاف المقسدار اللاذم منه لرفع درجة 
التركيز الهبائية للحامض فى الشراب إلى الحد المطلوب .ا قد يضاف حامض الطرطر يك أيضاً 
وفى هذه الحالة يضافى نصف المقدار الخضى على حالة حامض ستريك والنصف الآخر على خالة 
حامض طرطريك . ١‏ 


مام الصورا 4 
تكون مياه الصودا من الماء وغاز ثانى أ كسيد الكريون المذاب فها بمقدار يتوقف على 


قيمة الضغط المستخدم للحنفظه على حالة ذائية بام . ويحب الاقتصار على استخدام الاء الصا 
الشرب. معنى أن يكون رائقاً خالا من الأملاح المعدنية وخصوصاً أملاح الكالسيوم . كذلك 
يحب أن يكون غاز ثافى أ كيد الكريون المستخدم فى تحضير هيأه الصودا نقياً من الوجبة 
الكيائية خالياً هن جميع الغازات الآخرى التى قد تكسب المياه الغازية طها غير مقبول , 
ويعرف هذا الغاز أيضاً بغاز حامض الكربونيك » وهو غاز عدم اللون ذو مذاق حمضى 
خفيف . ويعبأ تجاريا داخل اسطوانات متيئة مصنوعة من الحديد الزهر. وبوجد بداخلها 
على حالة سائل تحت ضغط قدره 11٠١‏ دطل . ويسترجع حالته الفازية عند رفع الضغط عنه 
وملامسته للبواء الجوى . وتحصل المعامل الصغيرة على حاجتها مندمعبا على هذه الصورة من 
الميئات الحضرة للغاز أو المشتغلة بالتخمرات الكحولية ؛ وتقوم المعامل' الكبيرة المستباكة 
لقادير كبيرة منه بتحضيره بتفاعل حامض الكلوردر يك مع مادة كربونات الكالسيوم . 

وقد أخذت صناعة الثلج الجا تنتشر خلال السنين الآخيرة ويحضر بتمريد الغاز السائل 
وتحويله إلى رذاذ وتعريض الآاخير لسطح ذى درجة حرارة شديدة الانخفاض حيث يتجمد 
فيجمع ويضغط عيل حالة إقوالب تشبه الثلج الصناعى المعتاد ٠‏ ويتميز هذا الثلج بتحوله إلى 
الحالة الغازية ثانة عند تعرضه للبوا. الجوى ويقوم فى نفس الوقت بامتصاص جرء من حرارة 
المكان الحيط به أى تبريد ما حيط به : ويستعمل فى أغراض التتريد العادية وخصوصاً فى 
الحالات الى يمنشى فبها من البلل بفعل !نصبار الثلج الصناعىء يا صلم أيضاً للاستمال فى تحضير 
مبأه الصودا بواقع ++ رطل لكل هعم لتر من الماء ( أو العصير ) مبردة إلى مم* فرنبيتية : 


سس اس 4 ملم 


تتقم طريقة إذاية الغاز فى الماء إلى قسمين رئيسيين هما :| 
1 0 57 عم : وتتلخص هذه الطريقة فى «زج الشراب 
المعد لصناعة الغازوزة بمقداد متاسب من الماء اا ل 
كاف لتخفيفه إلى الحد المظلوب ثم تيريد هذا 
الزيج إلى درجة متخفضة تبلغ نحوآ من ,م* 
فرنهيتية نحتى بوداد-ذويآن الغان في الاول:إلهة . 
.أكلر حد عما لو تمت الأذابة فى الدرجات 
العادية ٠‏ ويوضع المزيج فى هذه الحالة فى 
اسظوانات كبيزة مصتوعة جدرائها من الحديد 
المبطن من الداخخل عادة ورئيشية عاذلة؛ ثم 
عرر الغاز داخله حتى يتشيع المزج بهء ثم 1 
يعبأ مباشرة فى الأوانى الرجاجية تحت الضنط 
الجوى المعتاد . 
؟ ‏ إذابة الغاز فى الماء نحت ضغط 00 
مرتفع : وتتلخس هذه الطريقة ى إذابة الغاذ ى الماء نحت ضغط مرتفع يتراوح بين 1:٠‏ ل 
٠٠ .‏ رطل على اليوصة المربعة » وتستخدم فى 
ذلك آلات خاصة تعرف آلات تحضير مياه 
الصودا ؛ وتتكون من اسطوانات من الحديد 
السميك المبطنمن الداخل بالقصدير وتتراوح 
سعتها بين .”7 ..م لتر من مياه الصودأ 
فى الساعة الواحدة » وتحتوى هذه الالات 
ٍِ ت ماصة للباء بعد تبريده إلى درجة 00 
50 ودفعه إلى داخل الأسطوانات على حالة رذاذ » ولتحضير مياه الصودا تملا 
الأمطوانات أولا بالماء تماما لطرد الحواء » ثم يحرك الصمام المتصل باسطوانات الغاز يحييث 
ش نا الغاة ته منمل يتراوح بين .؛ - ٠٠.‏ رطل على البوصة اربعة » ويحل عند 
ه إلى اسطواتات الآلات المعدة لتحضر ماء الصودا محل الماء فها طاردا له 1 جٍ. 
0 اذ الطلسات لضغط الماء المرد إلى داخل الأسطوائنات على حالة رذاذ دقيق فيذوب 
ا ف الماء مكو لماء الصودا , وتوقف إينه على مقدار ضغط الغاز حال مروره من 


اذاية الفاق فى الماء حت ضغط منخفش 


مانومترات لبيان الضغط الغازى 


84خ سد 


أسطوانته »ولذلك تزود عادة بصيامات وبمانودترات لتنظم مقدار ضقطه حال ترك لا 


أجهزة لتعبئة الياه الغارية نحت منغط مرتفم مقامة بكلة ار اعة 
رتفع مقامة بكلية الزر 


| تأر الخرارة على المقدار المداب من العاز فى الماء : برتيط المقدار القابل للذوبأن من الفاز 
َِ الماء عند تحضير ميأه الصودا حرارة الماء المستخدم 
بانخفاض درجة حرارته والعكى بالمكن ٠‏ ويفضل دائماً عند تحضير ميأه الصودا تتريد 
هه إلى ؟** فرتبيتية قبل إذابة الفاز فيه حى لا تنفجر الرجاجات عند تعيثها عياه الصو داالتى 
حتوى على مقدار من الغاز المتحد يجحزئيات الماء كحامض كربو تيك ومقدار آخرغر ذااب. 
قابل التمدد والضغخط الشديد على جدرانها . ' ش 


ارتياضاً ونيا » فنزداد مقدار ذويانه 


ع م 


جهاز لفسيل زحاجات الياه الغازية 


حياز لاذابة الغاز أت ضغط مرتفع 


3 
الضغط بالأرطال على البوصة المر بعة الواحدة 
1 0 ليذه 5 0 7 34 53 3 3 
لو 5 
١‏ 
كِ 
ملم 
0 3 
1 
رم 
:: 0 
ٍ : ل ل 
0 3 
11 1 1111 
:: ق 
رسم بان يدل على عدد الأحجام من غاز ك1 القابلة للذوبان فى الحجم الواحد من الاء وتدل الخطوط 


امنحنية من اليار لليدين على عدد أحجام الغاز كالاتى : 

يي ا ا لي اي اي الى لل 
ويبين الجدول الآتى أحجام الغازء مقدرة بالستتيمترات المكمعبة . القايلة الذوبان فى كل 
1 بم" من الماء المرد إلى درجات مختلفة من الرارة وهو : 


1 38 +8 | مغ 


؟” أكرها مره 00 1 كرا 


9؟ أكرع| عرماقرة 


*ك 5ك لراعره لم 
هع | ا | عرك امي 


ا 


أ 
عه أكرعا ك4 6ك 


هه أعرما مكرعا لقال 


3 ممما 0 
18 أكرما لانم نش 5 
07 مر نريضنا الذي 1 رع 
و؟ اا متك اد مكرما | مكركاقرى | 58 
1 كرك فكو ارك | كر كرك كر ترم ١‏ مخركاارة | مكرو ات أ 
ٍ "زاكر | قار قرط | ترك يرم 
١ة‏ أكرث لاي أمه وكارك | #كركاكرم | ايا 
50 أهراا مقر كرما انال 6لاركافرما دان 0 
1 لاراا مقرل 17 فرك لك ١‏ قخركتم معرم مر | 


ومين الجدول؛ الأق هدد الرجاجات من أحجام متتو عه ة الى 
الو احد 3 هر غان عاد فى ١‏ كسيد الكربون سعة برب رطل 


هم 0 00 0 


ا فرلهمنة : 


عدد الزجاجات الى يمكن تعيثتها نحت الضغوط الآتية مقدرة بالرطل 
على الوم المربعة الواحدة 


| للة 


وكالوه | ؟ر 
لد د 


0 
000 3 


- 


م 
+445 
؟ 


: 
١ 
ٍْ 


يمكن تمتها لاي 


٠‏ وذلك تحت ضغوط مختلفة فى درجة 


د 


اللوار المسلون للرغوة فى صناعة الغازوزة : 
احياناً 0 ) الغاؤؤزة باضافة مقدار مغين من بغض المواد اللكونة للرغوة 
عه ها العام أو لتقليل الحجم الحقيقى ا المعبأة ؛ وهى على العموم مواد سامة 
بحب غدم. :استخدامها. بتانا ‏ فى هذه الصماعة » وأشبر أنواعبا السابونين ( متصدمدة ) 
ويوجد 2 صتفان أحدهها يعرف بقلف.الصابون (8:16-موم5 ) وحضر من قلف شجرة 


جهازان لتعبكة المياه الغازية نحت الضغط الجوى العادى 


) أتقمممدد هزهالأت© ) وتحتوى هذه المادة على مركبين للسابونين أحدهما السابوتتكسين 
0 و ) والآخر حامض الكيلياك ( وعة عوتلاننتج ) ءدها مادتان سامتان 
0 يكولسترين الدم » ويتميزان عند زيادة تركيزها باتلاف الكرات الخراء 
للدم ؛ وبوجد نوع آخر من السابونين يعرف بالسابونين التجارى عحضر من قلف شجرة 
( دلقم اتن وأعددومع5) وحتوى على السابو تكوسين فقط . 
وتوجد مادة أخرىغيرسامة تعرف بالجليسيرذين (مادنداممععتواى) بحذور العرقسوس . 
ومكن استخدامبا فى هذا الغرض بدلا عن مواد السابونين السامة . 
١‏ آلات تعبئة الغازوزة : بوجد نو عان مختلفانمن الآلات المعدة لتعبئةالغازوزةأحدها بدوى 
مخير الحجم والآخر آل كير الحجم , وبتلخص كل مبمافى احتوائه على صبودين دثيهين 
يعد أحذها لىء الرجاجات تحجم معين منالشراب : والثانى لاضافة ماءالصودا . ويزود موضع 


لاج عدم 


الصنبور الآخير يحجاز صغير لقفل الزجاجات بالكيسول بعد ملئها مباشرة جياه الصودا حت 


لاتفدد المياه أى مقدار من الغاز المذاب 8 يتم قفل زجاجات الغازوزة تخت ضعغظ-” بعادل 
الضنط مقت لغاز ثاذ فى أكيد الكربون المذاب فى مياه الصودا : 


حهاز صغم كلتمئة نحت طلغط ما تقم 
3 1 اه 


جهاز كير انسيئة الياء الخاز زبة نحت ضغط مرتة 


يه 


ونراعى عند التعيثة الاعارات الآنية: 
١س‏ تعقم جهاز تحضير م مأه الصودا بغسيله من وقت ! 
أو نول هيوكلوريت لكا 


المواد المطيرة . 
ل عدم ملامسة الشراب الأاسا بى للغانوزة لسطم مدق حى لا يتفاعل مع 


أحماض الشراب . 


اسه تصفية الشراب الاساسى وقصل | ألجزء ٠‏ الأكبر من المواد الغروية العالقة الت ترسب 
0 ثانى أكسيد الكريون . ْ 


خلة اموا الذائب فالشراب لدة لاتقل عن . +دقيقة تحت 


3 تف ريغ قدرهى بنوصة 


إلى آخر عحا ليل مطبرة كالفورما لن 
السيوم مع غسيلبا ثانية بالماء 1 العادى عدة هرات لازالة آثار 


عرقوس |06( 0 )0 70أهم 


سد لع لد 
ريق » اتلس من !1 اج الذى يساعد على سرعة تاف مياه الغازية كيائياً . 
:عقي الزجاجاك المعذة للتعبئة للتعبئة بخاز فانى أ كسيد الكبريت السائل وغسيلبا جيداً بعد 
ذلك لامعا آثاره.” 
ال تعقم الكبسر ل"( قطاءإت الرجاجات ) بنقعبا داخل خلول عتفف من الفورما لين 
قوة ا باقع جهن القودمالي لكل عشرة آلاف جرء من الماء . 


حن 


كيب ميق اه رد 


ورد فها 59 التركيب ب التفضيلق لبغض أنواع الميأه الغازية مقدرة على أساس الرجاجة 
ألو وأحدة سعة سوع أوقات سائلة ( ان + سذتيمار مكعب تقريياً |)ورهر: 


مقدار ضغط الفاز على 
اليوصة المربعة الواحدة 


!| 536 
ا ااا ا 
عون بلدى إره (رةعصير | 74 |16 ) ايها انيد ين 
ْ دراط 0 ا 
جريبفروت| ٠و‏ 6 ل أ 
يوسق 0 6إلا" كراعم ْ 
شيك 36 لمن ينف 
أناناس 7 ْ ملاعم | 
وشئة مد زعارا) إلع اعم ار 


خرنوب نا 0 اللي 
: | 


6 
اللسترة : لاتعرض إلياه القازية لفو . 
الفطريات انظرآ لوجود غاز ثانى أ كيد 
الكربون ٠‏ ولذلك بكنى ( فى حالة عدم 
استخدام المواد الحافظة الكبائية ) بسترة 
الزجاجات بعد التعبئة فى درجة قدزها 
فركبيتية لمدة . > دقبقة والتبريد 
بعد إهام البسترة بالتدريج منغاً لانفجار 
الزجاجان . 


رسم تفصيى لجهاز بسترة الزجاجات 

الخر بن : بحب تخزين المياه الغازية العيآة داخل عخازن لاير بد درجة حرارتها طول العام 
عن 16 متو به ونيحب صف الرجاجات داخل صناديق مقسمة إلى أقسام صذيرة متكافئة 
حجم الزجاجة الواحدة : وبراعى وضع فوهات الزجاجات إلى أسفل والقاع إلى أعلا حت 
لاتجف المادة الفلينة الملتصقة بالسطم الداخل للغطاءات ٠فان‏ جفانها يؤدى إلى مرور الغاز 
للخارج تدريجياً ٠‏ ونتميز الميأه الغازية لمصير القاكبة بفقد طعمها و نكبن! خلال مدة قصيرة 
من حين التعبئة ولذلك يحسن تحضيرها تبعاً لحالة الطلل مع حفظ عصير الفا كبة داخل ثلاجات. 
على حالة تمدة حتى ينسى الاحتفاظ بأ كير مقدار ممكن من خواصه الطبعية . 


ا يه 


الغارورة الصناعيم : ُْ 
وكا هذا النوع من المياه الغازية من سكر القصب ( أو أية.مادة حلوة أخرى ) وحامض 
ذو وأرواح صتاعية ومادة بلوئة ء وصناعتها قدمة ابد تطلفى ف.معظم البادان ع الفاذوزة. 
ار الفاكبة نظرا لانتفاض تكاليفها وبناطة صناءتها . وتقبل الطبقات. 
لقره عل ايكيا رخص هنبا كا يقبل الاطفال علبا أيضاً لتوفر الطعم والرائحة فيا . 
ضناغة الاتتطلب خئرة عملية أو رأس مال حكبير . ويغتمد المشتغلون تحضيرها على. 
9 المنتعجة للشرابً الصتاعى الاساسى المستخدم فى صناغتها » الذى نحتوى عادة على جمبيع 
الغناضر الرئيسية للفازوزة ويقتضر عادة عمل المشتخلين هذه الصئاعة على تعبئة حجم:هعين هن. 


منظر داخلى فى معمل لتعيئة الياه الغازية / 

تتحصر أه الاءتراضات القائمة ضد هذه الغازوزة فى مزاحمتها الشديدة للينتجات الزداعية , 
0 الئذائية المتوفرة فى عصير الفاكبة , فضلا عن تعدد وسائل تحضيرها ما قد 
59 0 استعال مركيات عدعة الفنائدة اليوية أو ضارة 6الأحماض المعدنية و بعض. 
هر يات الصئاعية والأدواح : وتبين الجداول الآتية التحليل الكياق لعصير بعض أنواع 
الفائة والشراب الأسامى المستخدم فى هده الصناعة والمياه الفاذية الصناعية ( تحليل عادفه 


وكزوز عام +19 ) وهى : 


| التحايبيل الكياق الفص تين بعض أنواع الفاكئهة 
ل ا ل تت 


عصير تفاح . 7 

, جرسافروت‎ ٠ 
. 2. #روأضاليا‎ + 
برتقال نافل ر متأخر)‎ ٠ 


ككرت لاحي 


١ 0‏ : 
/ ا نل كار الحشضة ال 30 | 
رتقال فالينسيا عد جودان #لارغل إخكرمى لمعأ : 3 
٠‏ أناناس ( بحفوظ العاب ) ارلا امس في 0 

0 1٠ م 3 . لإرء ةيه‎ : ١: 
ع تيز دري 0 | اهآر 0 ا‎ : 
ل إكككلو كدبريرء‎ 


6ؤلرهء 
: كر تدك ا 
: 0 لاعف لابقارة 
1 ش : ١‏ ميض الفا قوير 


اليل الكما لبعض أنواع الشراب الاسسانى التجسبارية. 


النسبة المثوية لأرماد فى ٠١٠١‏ حرام قلوية الزماد ' 
لع السراب الأسابى درجة البركس الرماد | الرماد ْ الرماد غير | القلوية . | القلؤية "| القلوية غير 0 
الكامل | الذائب: | الذائب | الكاملة | الذائية ١‏ | الذائبة. 
مدا داب ا تست 
برتقال (0) . .ام اما.ء مخرلا؟ ‏ |5ك١هرا)‏ عتككر١ا‏ كجدمرء| حرفلا | حلرمة | #أكر١1‏ | ككرز 
لعون بلدى (3) 2 020ا. اماه كرف هيامر سر معو لسار فرعم | اتركلا | لالارق را 
د أضاليا (م . لاعا. 4 000000 نلفلض مكرل لينم الخد ١‏ حمومن ِ 
بالخ عا اخ ا ا متركت أكلأماره» عقلان كفتتر: لديف يفا يال لض 5 
أورنداد ا ل جود د مه ماريقة القةء ءا درا الكاعره كره؟| ا االارا ْ ل 
لفون أضاليا مركر (0) 20 0. . حرطت [معكلن» تنكار 1 لمكن كن املك 
هاه ه (؟) ام اناه لين ا كاعر منكعرء| فكرة | فظلرة ا 00 
5 بادى (0) ا ا ارلاه ككلرء معيرءا لالية ا لامرة | ملار؟ اارة 
5 أضاليا رم . ا 8 يده محعرءا عدعيء| علكية | مكرة كرغ ينس 
برتقال (؟) لوك دخ لطي لدم اح 26 لىع 5الرء كتكعرء| ١لبرة‏ أقثرز ا اد لأ 


التايل اللكياق لبعض ألواع اماه الفسسازية التجارية : 


النسبة المئوية للرماد فى ٠٠١‏ جرام 


(تايع ) التحلهسيلل اللكمانى أبعض ال أه الفازية التجارية.. 


ة الكوية للرماد فى ٠٠١‏ جرام تت أؤية الرماة 
درحةه 20 | :. 1 
نوع اماه الغازية 7 5 
تو الي ريه 4 ا 5 
التدأست | الرماد الكامل | الرماد الذائب ) 0 القلوية الكاملة 
برتقال (ة) . 1 0 ل در ره 
0 6 3 1 فلاعرة | اللاخرة ا كأخره ا 
)١( +‏ ل اه ا 00 كععرة 0 4ه 1 
جريب فروت معرها لالمنلرء | لمان الما /اوة ١‏ دل : 
0 ل 
مون بلدى )١(‏ هعرةا لللاجيء هبي | كأخخرة را | الارء ١‏ 
م اه (م) كر؟1١‏ | ثقكعرء | للكيء أ كدخ | لكر أن 
وام يي 1 لالاعرء 1ه ماعرء اوه ا تلد "' 
شليك )١(‏ 1 كطلعرء ا نكلثية ره 1 ا رع | 
3 فيه ارال لكليء الالإليية الالال مره 0 كيه | 
علب وكرلال | لاكمحرء لل | لليايك لالارء | لكيه 
سيدر تفاح مار | ملككره | علبي | فلتي 1 لاية1 | 
/ 5 
لوجا رى مك5 | لأرمكرء | اوهلاع ١‏ 55كدى لكك اكول 


سس اه ما 

ملحوظة : يقصد بالقلوية عد ااسنتيمترات اللكمبة من تحلول حامض الكلوردريك عد 
اللازمة لمعادلة قلوية ماد ٠٠١‏ جرام من العيئة » وتستخدم الدلالة على مدى قاد را 
الشراب الأسامى والماه الغازية . _ 

ويتضح عن مقارنة الجداول السابقة قلة رماد وبروتين الشراب الأساسى فى الماه الغازية 
عن مثيليدا لعصير الفا كبة مما يدل على طبيعة تركييهها وأن بعض أنواعبما محضرة من مواد 
صناعية أو من عصير الفا كبة بعد مجه >واد غرية . 
كك لإعاند ) ف عام نود تحليله لبعض أنواع المياء الغازية للرتقال واستدل 

وتها مقدار ما تحتويه من الرماد والفوسفات فيتأمين تورد 2 

فى الجدول الآلى : 00 


النبةالثوية | تامينتع | 
ع ع م ا ا 7 لك مي د 
للفوسفات(قوء 1ى)/ بال اليجرامات فى |النسبة الثوية لعصير 


النسية الثوية الرماد. 
1ك 1 3 2 
اديت 3 مد 1 
جه سلتيمي ١‏ 1 إلى جد : 
| ف 1٠١‏ ستتيسام ١‏ لنت برع البدتقال الطبيبى فى 


2 
لعب ا 
“7 مكييا 1١ ١‏ "راجن للياه القازية 
1 
درء 31 0 5 5-5 
ره | لقث لك 000 رلل 
لل - عثاكرء | حك 
را 1 الاو 9 


ا م 

ولا تختلف طريقة تحضير الغازوزة الصناعية عن الطبيعية إلا فى مكوناتها الرئيسية . 

وتجحرى حساب هذه المواد طبقاً العادلة الى سبق ذكرها فى موضوع الثازوزة الطبيعية » 
وتستعمل فى تحضيرها الأرواح الصناعية والملونات المشار اليها فى الشراب الصناعى . 


المراجع 
| ساكيب 


.(1940) : عامه8 موعيز *25ع11أه8 غ16 و لاا لاقم ص00 عإره © مبرامم © . 
.(1938) : وأعسلمعط عاطقاعوعء/ا ع8 انبا أواء”ع م6 زر .لارللا دقعنا ٠.‏ 

.(1930) ب وعطعمن5 مولاأطتطم:ظ2 ب 8ه مقعم , 
35اناتطنو أه انلعم مك0 تنقعأئع سعة عأ أأتمعك5 ع1 رفهة ,ركماءامه1 , 


.(1930) رعمأبصعوعء5 للة عستصمة أناأووعععن5 زر .05 ,دوامعلقلة . 
(1922) : كأصوع عام ممم لط ةكت لإوروكة .6 
.(1928) : ستاعء5 أنوسعط رارف للا ,غ001 .7 
و دولا تنعوعر عمتممع2 عط .7ن ,بعلا لم بكاءط معاووع؟1 ,8 
.(1936) : دعاطفاععع/ا 200 روعء 1[ أأبص© ركأأيمل 


فمة أندس؟ : .1© ,رطوعقاة لسع .قلة ,مبزاوهل .8164 ,بعاووع1 ,9 
.(1939) ز5عءأنز عأطداععء/؟ 


اننم عط 5ه لقناقصقق1 لذ ,االقتمشعطء 51 -رعم 11/10 لصة .ل مأعصوائلا .10 
(1938) : بمأعنلم]! عودعع وق 

.(1928) ب عمأسعوعء2 320 عد )ه85 :.[.ؤ8.] علوللا 11١‏ 

.(1916) : 11أ5نالص!] ععمعووظ عط]1 ع0 اقاسفكة رط ,ععالوللا ,12 


نب ع نهرات 


عقعع2 عط أه تإزلباك أمء ونون سه لدعالتين ذه رطالا ,أممتمهءة 1١‏ 
مأقعلام! لمم ر,طعروءوع2 .لم1 لهج .أع5 أه امعط ب متصواط أه دععمواوطنيه 
.(1929) ,33 .ملل بأمع8 .ععم5ك 


زعء أنال عاممم لعأمع درعثمنا أه عتتااعة مقاط مموعط رز .كل بالعسلله .2 
.(1928) ,1264 .0ل8 .أأنا8 مسروط .ةينآ .5لا 

معنداءه لقند 5عء تن[ انس ب ...1 ,رممدتسولا ممه .كعلللا ,لإعلمقطة ,3 
.(1939) : وم026 أمواط لقع أروماط أه تنقعكئا8 ,مم1 رز كاءن 200 

عناععء2 عط1 ر8 5 رعاوشطع5 لم .للا 2 روأصوالك علاط ,ممايروات .4 
١‏ .(1921) : لمقو8 بأوعنام[ لم20 ب كأمواط أه .طناك 

لالدنار قعء نال اتنس لعأامعسعاملا بلطل بطككما لمع .لا للا ,ودع .5 
.(1923) : 220 .ول عن ,هماد .معرع بنعة ب الله 1ه 


سس لمج لد 
5 كنيفاق ا أنال 14 
تايل 8 كععأنال اأنمع 5ه وملاويومعرم ر ليرد 06 

1 للأ.للا ,ودع 0 ,6 
عادر .(1933) ,65 30 ,ع5 باعدظ ووم بألاو 
0 080 لعا معوروزول نش بولمأموع 2 7 

0 ,1931 :1075 . 
آه 68 انان عسمط! : مؤزم بع 0 
000 .6 ,1454 ,ول .ار 
0 8 5ععليل اليم 111ل وا ,و 9 
«مااساممهة اموز بن 313 0ل .أ ر ماك .معع موق ١‏ ,4 
سيد 0 5 ل شا ,مراووز , 8 ١‏ : لام 
0255 17 118]65زع 000 لوق 55 0 د 00 0 
الللع او عط1 وز 
(1928) ,7 .وير 3 .ألا روالعوي !11 
التاق عا /الاعملا-عصطمخل 11 
.(1930) ب وعووومعورم 
شا ,دراومل .12 
01685[ الم “أن وموامعنلورم 
كم أن ووزؤزونيجي عتطتلاولا نم لاحي 
0١ 0‏ جين عارف وعد عو راد ١‏ (1921) ,1009 ,ملق ,أأبيع 
س0 عو كد موه صادق » تروش عصي الليمون البلد د بركراء 
قم ؟ ء ( قسم الصتاعات الزراعية ٠‏ كلة الزراعة) , لمعو لا اسن قات 
أبوارامية ا نمث لنازية 
بوراية ء مخشير المياه النازية من عصير أثقا كبة م سللة 
الزراعية . كلية الزراعة) لتعقن 7 2 7 


أننق8 2 لق كل 
58 .لقا .5.نا زر وعموم0 عوزووووين 


كه انول 5عهورعيع85 ععأنز اأومع ن0 


ل مز قعلا5ك وبامععو وموم 


5 5 
ديت ماالتعع أو ان : .01 ,ودعو ار 
. 5 للديت شا رن "١‏ ول 


شط .5.لا رولوممع معز 


(١؟‏ 8 
ا( بن عارف وحن سعد 


المي 1 وه 
لدت أعملية رقم > (قسم اتصتاعات 


| اح سد يلات 
711 ع1 أه ممللميلؤوعووز : 


1 90005 2 
امد 0 1 اللتللل": كلك هاش 
عدظ أن 10115[ زر ونع ل أمكم للاء مع أ0 ١‏ 
م8 


1110 
مسي ' كممو لله عوط 0 الاءللا ,دقعيم0 لمج هم + 
.: أألكمة ر .ممأ .وزيا روخ 04 58 لست 
له ( .١‏ 5م الاو[ لووط 1[ 09 7 
بك حك واف رك كعلأت أه ومالفممطنوح ١‏ لاسي بددد 
لا , رع اا يس 
.(1939) عون 
6 طالاعط 250 .0 رلاموعة ,4 : 
25 علاغه8 طغاو ععمواإمصون وقووج ول 
/ 512/615 284 .تاللا ععلو8 .5 


ظ8وعم1 1 -(1933) ؛ 
قععأن[ أه ودناممن © عمل أووععمء5 لعومو د _ 0 0 ددن 
ربكا ,ؤ5عمامع85 .6 


ر.قمأآ مزلا سم 1 
تلث 5 انامز لمعه إوزورع ز5قععمء2 ماوعا -مسممط؟ ها 


١ ْ‏ .(1939) 1 
(1940) .مول بلاطا ب ممه عومج زع سيدا الا 


0 عأطكة لا أه مواأمن لوي بار 
.(1939) عصوز 0أ6! ر كلنققهه5 ومتمر 7 
لع ماع وم 8 ععأناز ارمويعا : اا 


لاوم لد 


ل مزوجا-مصععط1 به ردقعماءء 8 .8 
,(1940) .طع© ,رلأطآ 
١‏ © كك 
,(1936) ع0 
زيمم عمويم أو هونا عط1 رز هاا .10 
,(1936) ,لاملل 
معط لوأعمعسصوه هط]1 ب ملالط .11 
(1937) .بحملا 
8 ولك بالومر8 منامزك ابم مز ,امع رمالط .12 
ركمسعرزة 8 وععاال امت عموط روأالط .13 
طموح : ,الا ,00155 ممه 1 ,ععلماعت .14 
.(1937) اثمة ,للط! 
ةق اللا ,ووعن .15 
: (وععمعنع8 معصص© نمه لعأقتتمط ةن 
/لا ,وعدت .16 
(1936) .طع2 ,لأطآ 
رطوكم! مو ل كمع ,7لا دمعت .17 
,(1933) اقتاعتاة رلأط! ر كملا 


8 عماع 0 ممع ا/الالا رقمع © .18 
.(1938) ,نرول8 ,لتطا 


رللطا ب ععليال لومعاع مه وعنهلة .© ,فطعلا ا اه يل 
.(1937) مأمع5 


امه مص عوستدوعءع معط لععم5 داع 
بأ1 : ومسعزة اسع أه ووناءسلوط غ15 ر 
ربلل ج:معقمومع8 علأتاة م ومنملز5 ) 
رهأظ| , ومتضرة تمع كه «متاعل 


.(1939) بطع راطا 
.(1939) بأوتاؤنق نه نزانال[ رللط! 
:035 مأ معء أن[ أتبم؟ لعأقدزه 


نيلك واعننومم لموع مل كأأتامط 
(1940) طععقلة ,ث1 
عع1نا[ عومة 0 عن مروتتوبمعوع 6 مومع براموع رالا 


ممع أا5ع نار | موود ناموط .لال 


: وعاممة 5ناامعتاك أه سملادءالثانا ١‏ 


١ 1205‏ و1 روومه 6 .20 
.(1937) لاأيال ؛ مقطا : وععء آنا[ بعلا ثم ومتلام8 لسة ومتصممقه 


لمعن أن ع8 6 عط مم طاعمقعوع5 : ا 8 ال 
: .(1940) .8قل رقأط] أل مز كأعسلمعط 


جواءزم عط بر ملانط .22 
.(1940) اعمة 


ماسقالا لطأ : وأعنالمعط مو هأ 15لا عه مملادء أانانا :110اط .23 
.(1940) 


جره عنولم8 :8ه بعساعكت لصة .8./ا 


رلأطل م وأعنلومط لبس لمن كانس أه عسلةلا 8 


جزوعم عصسصرط عقناكمه © ما غمم 1له1 مم6 1و8 : شاللا بمقصررعط .24 
.(1934) ,امه رللطا : وتمنواط مع مس1 لسة دععاتال 


عطن1 لعممع الوا كه بزااعوم03 عط .0./لا أامع5 ممه 1[ ,11610 .25 
,(1937) رلإمقنلصةل ركلط! ‏ ورمع اعوط عع انال 

80051 معنم[ :1 1.[ رطواءا .26 
.(1933) راع نما 

1131 مم .قالخ ,لنزاقه0[ .27 
بره ععاباز ععمة 0 عو رمج مع و27 


رللطا : مومهو 8 أن لعنلدممط روت 01 


عط لذ لعتلاممدما ورماعو؟ عووو5 عاق 
.(1934) ع0 ولط[ : وسمتسمهة 


سس مع 


ممع ناعم كنا10نالأن5 أن عول] مل ده كمو لاوم أاوعيم] 1110 ,28 
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الياب العاشر 


سمسْسْتسيةٍ 


نات كن لقا السكر 2 الكحول » ثانى أ كيد الكربون > 
السسل الأسودء السكر الجلاب , الكر الخوانى , الل , العصير » المصاص ٠‏ 


السك : | 
: 3 للأبيض بدلا عته مئذ. 
لم يعرف المصربون القدماء قصب السكر ويغلب استعاهم العسل البيض : 0 
ا الثانى 0 استعيض عن الآخير اشدة حلاوته بسكر الخررت! 2 
ينه من امروب (عرفت بسل الخنوب ) عل حال كبات تشع 0 كة 
منتجا الحاوى , ويبلغ طول عبد استعمالالعسل الأبيض وعسل الخرتوب نحوأ من مرين 
ومنتجات 0 
أى حي بدء ظبور صناعة سكر القصب . 5 | 
0 ٍ لع ا ا الب تا 
١‏ 1 3 ِ نماان رن أت الملا لحت 
ا اس و ا 5 0 
م | ف ف ذلك مض ىو ات 
أوجها أيام سي ا ل ا 0 000 
صناعته وتحارته إلى البلدان المجاودة صر ء ولم يكن محصول قصب عيع 0 
لا ايلاد حى عبد المنفور له جمد على بأشا اللكبير الذى انسعت ذراعته فى عبد 
0 باشا فى عام ممعم أصناف القصب الرومية المراء 0 0 
جامكا الأيض من جزائر الهند الغربية , وكان ذلك 0 6 7 
اد ١‏ السكر نظراً لقلة حصول القصب اللمدى الرفيع وقلة مادته أ 0-0 ا 
ل كه 0 ة أله ف | قبل ق. 
سعيد باشا مصانع حديثة لأسكر فى عام 186 0 ره 0 
بااعاعة باشا وقامت فى عام كما الشركة العمومية الكراد رير 00 2 
0 الآخرى متافستها ويذلك احتكرت صناعة الكر فق القطر المصرى. 


ثم أستورد أبرأهم 


يتيسر ليعحضص الجيئنات 
منذ ذلك الحين . 


ا 0 


0 لدف قصب السكر : توجد أكثر البلدان المنتجة لقصب السكر بأمريكا 
0 0 فنى أمربعا الشمالة تتقع جزائر كوبا وهواى وبؤرتوريكو ومقاطعة 
0 لتحدة وجزائر الند اغرية البريطانية والفرنسية وسان دومنجو والمكسيك 

ا د أمريكا المتوية تقع البازيل وبيرو والرجتتين» وف سيا المند وجارة 
وفورهوز والبأبان وجزائر الفليين » وتلى ذلك بعض / 


0 البلدان الافريقية وخاصة موريتيس 


. فصر وبلدان أخرى ثم استراليا وجزائر فيجى‎ ٠ 
الأمية الاقتصادية اسكر الم يله اله‎ 
ل القصب : بلغ الخصول الصالمى الستوى لسكر القصب وآ‎ 1 : 00 
عن ألتى عشر ملبونا من الاطنان . وب ازى نحو ثلائة أضعاف المحصول العالمى الستوى لسكر‎ 
دببلغ متوسط الاسهلاك السنوى من السكر لافرد الواحد بالكيلوجرام فى أستراللا‎ 7 
0 1 , والداعرك /اواه والولايات المتحدة الامريكية تمع وائجارا‎ 35 
ب م‎ 1 3 
: والسويد هرك بالمانيا ب«مروم وفرنسا م ررم وتكا‎ 
ْ . 'وإيطاليا .مر واليونان .ورم‎ 
2 أن | 0 1 0 0 لي‎ 
أنواع قصب لكر مصر : إن أفضل الانوز الازروعة بمصر لصناعة السكر هو جاوة‎ 
0 ١ كرة م.؟ : وقد أدت‎ 
وقد أدخله لمصر المرحرم هثرى توس بك المدير العام السابق لشركة الكر فى‎ ٠ 7 0 
. المع لكلل عل اتيك شرك لسكإ ازع زراعة هذا الصف‎ 000 
تتراوح درجة تركز مادة السكروز‎ 5٠ 4ه لباق عمد وبحط و هقان‎ : 
, وتتميز نبأ تأنه عقاومتها للا مراض الفطرية وخصوصاً الموزيك‎ ٠ 34 000 1 
1 يكميز عن أصناف الجميكا توفرة له عنها إلا أنه بقل عن بعضبا ذ‎ 
لجميكا . محصوله عنها إلا أنه يهل عن بعضبا فى مادته السكرية‎ 00 
8 2 0 
: لركب الكماق لقصب السكر : وهو كلاق فى المتوسط للا صتاق الختافة‎ 
ا ش‎ 


وسويسر! 4اروم 
١م‏ ومصر ١٠١,9١‏ وأسباتيا .ون 


5 لت مادة عضوية ١‏ بر 

رون علي كد | 72 

ْ سكر حول ورم 02 لين و 

تايل التحليل الكياف لمصير القصب ف المتوسط للا"صتاى الختلفة :+ 
١‏ اكلا ام مواد معدنية إ رماد عق. / 
00 ال 62 0 0 00 
هوسم العمل : وببدأ ستوياً فى أوائل شبر ينار ويم أدائل شمر أريا 

سم يبدأ ستويا فى أوائل شبر يناير وينتهى -والى أوائل شهر أبريل , ويتوقف 


1 7 ف 5 ل 
طول ألم َم على حالة العمل سعة المعامل 0 القادير المتفقى علها ولستمر العمل ل 1 
و - ب و خومم 


لع لم 


50 انقطاع ليل تبارء ونخصص باق شبور السنة لاصلاح وترم آلات المعامل وإعدادها 
لوس الجديد ٠‏ ويقسم الهال إلى ثلاث دفعات ( ورديات ) الآولى تبدأ الساعة السادسة 


اصباحاً وتتتبى الساعة الثانية بعد الظهز, والثانية تبدأ الساعة الثانية مساء وتتبى الساعة 


العاشرة مساء , والثالثة تبدأً الساعة العاشرة منساء وتنتبى الساعة السادسة صباساً . 
طرق نقل القضب : تتناقد شبركة السكر فى فصر ممع المزارعين سنوياً بعقود ثابتة مجدد مها 
شعر القصب على الكنيات التى تتتطليها حاجة العمل سباء ويثقل القصب إلى المعامل بالسكاك 
الحديدية . وتقوم الشركة قبل بده هوسم العمل بافراد عدد معين من العربات لكل 
عمل من معاملها الخسن .. وتشكو ن ستوياً لهذا الغرض لجان مؤلفة من مندوبين عن الشركة 
ومصلحة السكك الجدبدية وكبار المزارعين الجهات الختلفة المشتغلة بزداعة القصب ؛ و تتحصر 
عهمة هذه اللجان فى إثبات الوزن الفارغ لعربات السكك الحديدية وقيد نمرها ووذ نكل منبا 
فى محاضر بوقعها الاعضاء . 
و خصص لكل مزارع من المزارعين المتعاقدين يت فق مساء كل بوم من أيام الموسم يج 
عدد معين من عربات السكك الحديدية وتوزع على المزارع فى صباح اليوم التالى الشحن , 
ويراعى عند توزيع هذه العربات تناسب عددها مع المساحة المتعاقد عليها حتى ينسى لكل 
.مزارع إتمام كسر محصوله فى نباية الموسم آماماً ‏ وتعرف هذه العربات ( بالتخصيمة )» وينقل 
حصول القصب من المزارع إلى خطات السكك الجديدية على ظهود الجمال» ويشون فى مكان 
يعرف ( بالوحسة ) » ويتراوح أجر نقل محصول القدان الواحد من المزارع للوحسة بين 
.و ءءو قرشاء ثم توزن العريات بعد التعبثة لتقدير الوذن القائم لكل منها على حدة وتقدير 
حولتا بالتالى» وتكلف تعبئة العربات نوا من .ع ساءه مليا لكل ٠١.‏ قتطار . 
كر القصب : ويقصد بقطعه من الحقل. ويبدأ بيدء مومم العمل فى معامل الشركة ٠‏ 
وتتحصر أم الشروط الى بجحب مراعاتبا عند قطع كر القصب فى أكتّال تكونه النباق والكياق ؛ 
يمع لوغ مادته السكرية الحد الأقصى من التركاز مقدرة كتكروز وذلك تبعا الصنف ؛ ويرامى 
عند الكسر قطع العيدان تحت سطم الآرض بنحو ثلاث سنتيمترات للحصول على أ كبر قدر 
من امحصول مع المحافظة على الخلفة . ثم ترال الأوراق وأغمادها ( السفير ) ويقوم عادة 
سكان تلك المناطق مبذا العمل فى أوائل موسم الكسر يدون أجر نظير استيلائهم على ذعاذيع 
القصب لتغذية ماشيتهم وبأجر خلال المدة المتحصرة بين أواخر شبر فرابر وأوائل شهر 
أبريل لبدء زراعة القطن فى معظم مناطق القصبء وتجب شدة العناية بتقشير وتنظيف 
“العيدان ججيداً حّى لا ترداد نسية الاستقطاع عند المعاينة والقسلم - 


-- 44 سب 


التسل والاستقطاع : بوزن القصب حال ودوده لمعامل العحصر ٠‏ وتؤنذ مله عينات لتقدر 
الاستقطاع يدقع امن بعد خصم مقداره , ويب عدم تخرين القصب بعد كسره يل شيحنه مباشرة 
وتسليمه للتعامل حي لاتنيخفض درجة نقاوة امحصول أو يقل وزنه يسبب التبخر أو المفاق , 
وتوقف الاستقطاع على اعتبارات هامة تشمل الرى والتسيد والعريق ونظافة الحصول من 
السفير دوجود الزعازيع الخضراء ( القالوح ) والبوال ( عيدان التصبب المكنبر دة)ء وينقسم 
الاستقطاع إلي قسمين : يعرف الآول بالاستقطاع العادى . ويتلخص فى استبعاد نبة مئوية 
معيتة من وزن القصب الوادد للعمل ١‏ وتمل هذه النسبة بقايا الجذور. والبفير والكعوب 
ألليتة والتألقة والبوال . وتتجاوز الشركد عن هذا النوع من الاستقطاع عند نقص مقداره عن 
١‏ مزاع ويسمم عند تراوحه بين 1س ع يز عقدار ١‏ بم وستقطع الباق ٠‏ ونخصم جل 
الاستقطاع كاملا عند زيادتها يعن مز ؛ و يعرف التوع الثانى بالاستقطاع الكياق . و ,تلخص 
الغرض مئه فى معرفة ألنسية المثوية للسكر على حالة سكروز وتقدير نقاوته الكمائية أى مقدار 
مأ تحتويه من السكر انحول ؛ وتتلخص طريقة الاختبار للاستقطاع العام بنوعيه فما بأ : 

١‏ -- تؤخذ عينة من كل خمس عربات وتلف فى قاش خاص مرقوم عليه مرة العينة . ثم 
يوذن منهأ ٠6‏ كيلوجراماً بالضبط . وتؤخذ المينة بعد ذلك إلى مكان خاص لتنظيف ما نبا من 
بايا الجذور والسفير والكموب الميئة والتالفة والبوال .ثم توزن الميئةئانية بمد ذلك وتقدر 
النسية المثوية لهذا الفقد الذى عثل الاستقطاع العادى. 

؟ س تعصر بعد ذلك العيئة السابقة بعصارة صغيرة وجمع عصيرها ف إناء مناسب ء ثم 
عزج العصير جيداً ببعضه وتقدر كثافه وددجة حرارته وتعدل قيمة الكثافة طبقاً لجداول 
اختبار السكر ثم يؤخذ . م ستتيمتر مكدب من العصير ويضاف إليه مقدار مناسب من خلات 
الرصاص ويضع نقط من الأثير لترسيب | واد العالقة بالحلول السكرى ومنع تكوين فقاعات 
هوائية على سطح العصير ٠‏ ثم برشح المحلول لفصل السائل السكرى على حالة رائقة . ويؤخذ 
مله نحو من عشرة سلتيمترات مكعية و تخفف «تسعين سيمت مكيب هن الماء المقطر مع 
التحريك الشديد ثم تقدر النسبة المثوية للسكروز جهاز السكروميتر (تعاعم مرو عوة) 1 
ويجب ألا تقل تقاوة العصير عن .م بر فاذ! قلت عن ذلك يحرى استقطاعبا تبعا التقص . 
وذلك طابقا لجداول موضوعة متفق عليها من الشركة والمكو مةء ويعرف هذا الاستقطاع 

وتتحصر العوامل المبمة المؤدية إلى زيادة تركيز السكر الحول ( الجلوكوز ) وعدم اكتال 
تكون سكر القصب ( السكروز ) فيا يأق : 


هع سهد 
١‏ كمّال نضج القصب قبل الكسر . 0 

ال ا 0000" 
2 2 0 4 َب 030 
من .. الافراط فى رى القصب ف الطور النباى للنضج . 
ش عة القصب بأراضى ضعيفة (كالأراضى الملحية ) , 

زرا سه د - ا 0 ْ 0 
ُ ايا اح اس ك راح او تامهم لضي ررق الو 5 قد يكو 
٠. --89‏ 5 


فى هذه الحالة حامض خليك مقدار يسير بفعل الكتريا . 


+ الاكثار من الأسمدة الكمائية وقلة التسميد العضوى . 0 
5 ا : لول ممما ضير السكر 11 
صتاعة السكر - وتشكون من قسمين رئسيين يشمل الاول منهما ضير ار اام 


شميز بلون أصفر باهت أو 

سكر غير نقى تتراوح نقاوته بين مره رةه بز وايثميز ب : 

غير نقى تتراوح ونه يقب هر 0 ا 0 5 

00 لنوع ومقدار الشوائب به » ويحضر بالمعامل القائمة_بالشيخ فضل وأبو قرقاص 
د| فن م 6 5 


الماك م الخام ورقع نقاويه حى 
ونجم حمادى وأدمنت وكوم امبو ؛ ويتلخص الثانى فى تكرير السكر ددع 


تفصيل لآلات صناعة السكر 


برسم 


وتم له ةيال انكر الكقة موادي من أعال ةا 
00 ويتكون من أربع خطوات رئيس فى 3 
ا اي الب ووه ةبك لاب لامع ا 
ا بعك ذلك إلى موضع آلةرافعة كبيرة الحجم 4 0 ول انين 
دفعة واحدة ل ا 
تتحرك 1 ليا حول محورها ( على دفعات متكردة 0 ا ار اين حمولة أر بعين 
تتقله ,التالى لآلات العصرء وتبلغ سعة الالة الرافعة فى 8 عا دفعات عصارات 
غرية سكة حديدية (حوالى ..غ طن فى الساعة الواحدة ) وتم العصر على دفمات ؛ 


عع د 


اسطوانية » وتتلخص هذه العملية فى عصر عيدان القصب أولا ثم تندية بقاياها برذاذ من الماء 
لاذابة ما تحتومه المصاص منالسكر, ثم تكرارعمايى العصر والتئدية عدة مرات حتى تلعدم تقريبا 
المادة السكر ية بالمصاص ( الذى ينقل بعد ذلك لاستخدامه كوقود فى إدارة آلات المعمل ) 
وتعصر العيدان فى أول مرة آله تعرف بالحراس تتكون من اسطواتتين تغطى سطحبما 
نتوءات على شكل ( /1 ) وثمر عيدان القصب بينهما حيث يتدفق جزء كبير من العصير , ويتستى. 
ذه العملية ‏ فضلا عن ذلك إستخلاص العصير تماماً آلات العصر التالية . 


لح 


طريقة عصر القعمب 


كم 
لان لاه 
©ه 919-62 


عرس ومين المت 


وتنقل العيدان بعد ذلك إلى لات للعصر يبلغ عدذها عادة نحواً من الأربع . وتقام يحانب. 
بعضبأ فى مستوى مأئل تحيث تلتقل عيدان القصب الموروسة من إحداها إلى أخرى 1 لي] . 
وتتركب كل منها عادة من ثلاثة اسطوانات . اثنتان منمامتجاور تان وتغطىالثالثة الفراغ المشكون 
منبما ٠‏ وتجمع العصير المستخرج بالهراس والعصارة الآولى على حدة . ثم يندى المصاص بعد 
كل من عمنيات العصر الآولى والثانية والثالثة برشاش من الماء لاذابة السكر الموجود به وزيادة 
حجم المصاص بالتالى حتى يتيسر عصره . ويتميز المصاص بعد تركة للعصارة الرابعة يحفافه 
الشديد وخلوه تماماً من الرطوية والمواد السكرية ٠.‏ ويحب اختبار تركيز المواد السكرية بعصير 
كل من العصارات الثانية واثالثة والرابعة كل على حدة لمعرفة تركذ الفصير الآخير , والاصل 
انعدام المادة السكرية به أو وجود 1 ثار ضثيلة منواء ثم مخلط عصير المراس والعصارات الأدبع 
وينقل إلى أحواض الترويق بطلبات كابسة , ويتميزهذا العصير بلون دا كن لاحتواته علىمواد 
صلية عالقة شكون من جزيئات صغيرة من الألياف وشمع القصب ومادة الكلورفل وحبيبات. 
من الطمى والرمل .كا تحتوى على شوائب أخرى كالبروتينات والمركيات التشادرية وحامض 
الآز وتيك وحامض الخلرك ( فى حالة القصب اللخزن ) وعلى صيغات نباتية متعددة . 5 تعلق 
به فقاعات هوائية دقيقة الحجم . 
وفضلا عن ذلك يحتوى هذا العصير على مادق السكرذ ( سكر القصب ) والجاوكؤز 
(السكر انحول) . ويتميز السكر الآول يصلاحيته للتبلور وهو النوعالمرغوب فى هذه الصناعة. 
ويتميز السكر الثاق بعدم صلاحيته للتبلور مما يتطلب القيام بعمليات التبلور والتكرير لفصله 


الامج سد 


على حالة سائل كشيف دا كن اللون يعرف بالدبين أو الل الأنوذ 4 2558 
بابد التزويق والصفية + يوخ عبنة من المسمير 8 7 1 : لما ارضةر 

وتقدر الحوضة والشوائب وكية الجير والكرت 00 م أن بوب 58 ليه 
ولترويق العصير يقل أولا إل ا 0 عدم 0 المثاسب وق 
سراد فد ال لالس تك ملام جدية عي اي ب لع سا 
0 ل ة العالقة فضلا عن يؤدى اليه الجبر مر عدم تحويل المواد 9 ١‏ 
الجر عل حل مكريذ إل سكرات عو أن لس و ون ول 
له غاز ثانى أ كسيد الكريت ( عند التمخين ) الذى تعادل مع اجير 

1 1 جر عملة التصفية على خطوتين : تتلخص الأولى فى إمراد العصير الرائق على مصاص, 
1 نة فى إمرار العصير الآخير داخل آلات للترشيح تحتوى على أقراص من الاش 

السميك أو الانبتس قيمر العصيد داخها ست بم نوف اواك 

مد التزويق: ينل العضس الر ا بع رشي انا لاي و و مدر 

مكعب ) مزودة بطلمبات لتفريغ الهواء وأجهزة للنسخين , يخار » وبرال العصاد 


تزآر.غ متر 


رسم تفصيى لاحواض التركيز 


سد رغ 4 لنت 


فها تحت ضغط قدرم +9 ملليمتر من الرثيق وفى درجة قدره1ا 5 مثوية لدة إانى عشر ساعة 
:فى المتوسط حتى ترتفع درجة التركز إلى نمو + بز فتوقف عملية التركيز , ويئقل الشراب 
الكثيف إلى أحواض للتريد تحتوى على مقليات ويترك داخلها هدة أربع شاءات . 

ب التبلور : وتتلخص فى تقل الشراب السكرى يعنند تبريده إلى لات لاطزد المركرى 
تدور أقاعها المحورية <ول نفسبا دورات تتراوح بين .م ة- .ءءء ] دوزة فى الدققة الواسدة 
قبفرز سائل دا كن الأون ( العسل الأسود) عن بلاورات السكر التى ترسبٍ حول سطم القمع , 

-ويتميز هذا السكر باحتواته على مقدار بسيط من الشوائب الى تكسنبه لونآ أضفر مما يستدعى 
تكريره بمعامل المواهدية . ويشعن الها داخل أجولة سعة ٠.١‏ كلوجرام . 


كا 


أحواض الترسيب 

ويضاف للسائل الدا كن مقدار مناسب من شراب سكرى مركر وتعاد عملية الطرد 
المركزى ثانية لاستخراج ما يتيسر الحصول عليه من السكروزء وتكررهذه العملية ( أىاضافة 
العسل إلى شراب سكرى جديد) عدة مرات حتى يصل تركان السكروز بالعسلء إلرحد لايتسنى 
به استخراج جزء منه على حالة اقتصادية ملاثمة » ويعرفى تجاريآ السائل الآخير بالديس أو العسل 
الأسود ويصدر لمعامل تقطير الكحول بطره لتحضيرالكحول . 

ثانيأ ‏ تكرير السكر : وتتكون هذه العملية من خمس خطوات رئيسية هى ادداد المكر 
الخام للتكرير, والترويق : وقصر الاون ؛ والتركيز » وتتم كل من هذه العمليات كالآتى : 

١‏ س اعداد السكر الخام للتكرير : برد السكر الخام من مصانع الوجه القبلى بالسكك 
الحديدية وعلى كل شوال رقم عددى يدلعلى اسم المصنع » فيفرز حال ودوده تبعاً لثقائه اليسكر 
أبيض ) خام ) أو سكر أصفر » وبرد التوع الآول من كوم أهبو وأرمنت والثاى من المصانع 
الاخرى ٠‏ وترجع المادة الملونة فنه إلى شوائب وصبغات نباتية منشؤها طبيعة الصف 
وطريقة الخدمة الزداعية ونوع الترية وحالة الجو وخلاتها من الوامل المتعلقة بالاتاج 
الزداعى ٠‏ فبرسل السكر الأييض إلى أحواض الشراب مباشرة فى حين يرسل السكر الأصفر 
إلى طابق علوى حيث تال أجوقه ثم نكر كتله الصلبة بمطارق . وتلخص تكريره 


اسع م 


فى إمراره .داخل فراس مكون من أسظواتتين تدورإن حول تحورسما حركة متقابلة ؛ ويغطى 
سطح كل مهما أستان قصيرة من الصلب ثم إترك السكر ليسقظ داخل حوض كير محتوى 
بداخله على برعة محورية ثم عخلط بشراب من السكر التق ذى درجة تركان قدرها +5 بز فى 
المتوسظ ادة ساعتين ؛ وعند انتهائهها يتم للشراب التق :اننتضياض مقدار من الصيغات الملوئة 
للسكر الأصفر » ويئقل الحاوظ يبد ذلك إل آلا كيرة للطرد المركرى دور أقراصها 
الداخلية حول مخورها نحوآ من .هة # . . .:؛دؤدة فى الدقيقة الؤاحدة »خيث يترك الخاوط 
السكرى يدور بداخاها لمدة تتراوح بين ؛ - ودقائق ؛ ثم يعض فى نهايتها لرشاش قوى من الما 
لفسيل البللورات السكرنية. العالقة حول السطح الداخل لأقفاص آلات الفرز ٠‏ ولتم هذه 
العملية فرز سكر عائل السكر اللأبيضن' الؤارد من معمل كوم امبو وأرمنت ٠‏ ويثقل السائل 
السكرى المفروز خلال أنابيب معدنية إلى أحواض التركيز . ثم مرج السكر الأبيض والأصفر 
المكرر فى حوض كبير يشيه. حوض الغسيل ( سابق الذكر) . وبراعى غسيل الحاملات الناقلة 
للسكر عاء ساخن مثعاً لتجمغه حول جدزائم!» ويذاب السكر فى الماء مع التقليب بالبرمة 
الحودية» حتى ير تفع تركين المحلول السكرى إلى مقدار يتراوح بين 8س 0+ يز؛ وعندئك برفع 
ليا بضاغطات ميكا يكية إلى أحواض رئيسية للتوزيع والترويق . 

؟ ‏ الترويق : مخاط ششراب السكر الخام عقدار مناسب من الآ لبومين داخل أحواض 
كبيرة مزودة مقلبات .ويكون الألبومين فى هذه اللالة طابقة جيلاتينية ترسب بالتدرج للقاع 


ترويق عصير القصب 


حاملة معها المواد العالقة: بالثشراب السكرى العكر . ثم »رر الشراب الصافى خلال 1 لات الترشيح 
من البوع ذى الالواح والتهاشس نحت دفع الضغط الابدرو لك الناثىء عن سقوط الشراب عن 
أحواض التوزيع إلى موقع آلات الترشيح . 
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+ ب قصن اللون : برهع الشراب بعد ترشيحه إلى أحواض رئيسية للتوزيع »حيث رفع 
حرادته إلىدرجة تراوح ين م+” ل *#مثوية “و يترك لبر داخل اسطوانات عميقة من الخديد 
معيأة بقطع من الفحم الحيوانى (يتركب عادة من ؟١‏ وم بز من الكربون هرخاس عر بز اهن 
فوسفات الكالسيوم وه سا ب من كر بوانات الكالسيوم ومواد أخرى. أهنها الخديد 
والسلكا وبعض القلويات ) بارتفاع قدره ست أمتار, حيث تعدل سرعة الشراب لمر بداخله 
بالتدريج لمدة ساعة ونصف ء وفائدة الفحم قصر لون الصبغات النباتية الملوئة للشراب » 
ويسنن الفحم بعد تعبئته فى الاسطوانات بالبخار الى الساخن لدة ساعتين . ثم يترك ليبرد 
تصفساعة قبل إمرار الشر اب » ويستبدل بغيره مرة كل أربعة أيام حيث تضعف قوته القاصرة 
لون فى ثالث يوم من استعاله » ويفقد.خاصيته تماماً بعد أربعة أيام فيرفع من الاسطوانات 
ويغسل جيداً عاء ساخن » وبجفف ف أفران مسخحة إلى درجة . وو" مئوية لحرق ما يلوثه من 
مواد العضوية . ويتميز الشراب بعد ترك للفحم يخلوه تماماً من الشوائب والمواد الملونة » 
ولأهمية هذه العملية وسابقتها براقب الشراب بعناية شديدة قبل تركزه ؛ وتختدر من وقت لآخر 
فى حجرة خاصة بالمراقية تمر با الآنابييب الدائة للشراب . 

1 التركن: ركز القرزايا بعد وريقة 
وقصر لونه فى غلايات نسخن نحت التفريغ 
الهواتى ( ضغط جوى قدره ++ ماليمتر من 
الوئيق ) فى درجة قدرها +1" مثوية » حت 
يصل تركئزه إلى 49 بز تقر يبأء وتستدعى 
هذه العملة نحواً مزائنىعشرة ساعة تقرييا . 
ثم ينقل الشراب بعد ذلك إلى أحواض 
لترسيب. حتّى يرد فبا لمدة أريع ساعات 
مع تقلميه باستمرار للحصول على أكبر 
قدر مكن من السكر ال يلور . 

ه- الطرد المركرى : ثم يتف لالشراب 
الكثيف إلى آ لات كبيرة للطرد المركرى » 
لفصل السكر الابيض الذى تبلغ تقاوته بروروهو بز ( وعتوى غلى سكر تل يواقع 
0 ورماد يبواقع .ره بز ومواد عضوية غير سكرية بواقع أيه وام 
تتقل البالورات الخضراء للضغط . 


حوض كيز عصير القمب 


سن وج سب 


> ضغط السكر : ثم تضقط بللورات السكر الاخضر ( الحتوية على ١,9‏ بز تقريبا 
من الرطوبة ) عل حالة قطع. مستطيلة .لات ضاغطة » وتنقل فوق صوانى معدنة إلى مجففات 


آلات الطرد الركزى 


صناعية (محامص) , حيث يتم تحفيفها اطرد الرطوية الزائدة .ا فى درجة مى*مئوية لمدة ثلاث 
ساعات ونصف ,2 ثم تنقل بعد أن تيرد إلى ألات للتقطيع ٠‏ حيث ين 0 إلى 37 صغيرة 
(سكر مكنة ) بسلاحين حادن متعامدين , ثم تديأ القطع مباشرة داخل صناديق أو أكياس . 

وتتلخص طريقة تحضير سكر الأقاع ( سكر الروس ) فى تعبئة المحلول السكرى الها 
داخل قوالب معدنية مفروطية الشكل , مفتوحة القاع تحتوى على ثقب فى طرفها الضيق لنصفية 
الجزء الرائد من الشراب الخفف ( الشراب الأخضر ) . وتوضع القوالب بعد التعيئة داخل 
أقفاص يحتوى كل منها على نحو خمسين موضعاً معدا لها ٠‏ ثم توضع الاقفاص فى آلة الفرز 
تدور حول محورها نحواً من ألف دورة فى الدقيقة .ادة خسة دقائق , ثم ترفع الأقفاص 
والقوالب منها ويصئ الشرابالسائل المتبق مباء ويفصل السكر عن القوالب باليد العاملة , ثم 
يقطع الطرف العريض للقوالب بسلاح حاد أوتوماتيكاً . لازالة الجرء الزائد منه عن الوذن 
المقرد لكل رأس » ثم ترتب الرؤوس على صوافى معدنية . وتنقل إلى ايجففات لتجف فى درجة 
قدرها وو *مثوبة لمدة جمس ساعات , وتا ف كل دأس بالورق بعد أن تيرد , ثم تعبأ الرؤوس 
داخل.أجولة كييرة وتعد للنسويق . 


لد بقع سدم 


الكر المتياور : وهو نوع .يتعيز بلعة بللوراته وتطليه بعضٍ الأسواق » وتتحصر 
بقة تحضير سكر المكنة التبلوز فى ملىء أحواض مربعة تقرب أيعادهأ من ٠‏ »ا ا 

هرج ستتيمترات بالمحلول السكرى الها , ثم نترك الأحواض لترد لمدة تقرب من إثتى عشر 
ساعة فى الكتوسمط ٠‏ لور لكر فا » م ترقع القع ابلاط ) ديقطع بالا إلى قلع 
صخيرة (سكر مكنة ) ٠‏ ولا تخطلف طريقة تحضير كر الروس المتبلور عما تقدم إلافى ملىء 
الحلول السكرى النهاقٌ داخل القوالب المخروطية . 

المكر السنترفيش ( سكر خرز) : تجمع جميع القطع المشكرة والآجراء المتخلفة عن 
العمل . وتحرش فى هراساتكييرة إلى مسحوق. بللؤزى منالسكر يعرف تحاريا بسكر السنترفيش 
ثم يعبأ داخل أجولة . 

استخلاص السكر من المحاليل المتخلفة عن عمليات الفرز : محتوى الائل المفروز عن 
الكر الصلب على مقدار كير من الكروذ ؛ وتتلخص طريقة الاستخلاص فى نقل السائل إلى 
أجبرة كبيرة سعةكل منها أربدين متراً مكعباً : مزودة :النيات لتقل خار الماء التصاعد وتفريغ 
المواء ( خلخلته داخل ل الآجيزة ) ء وأنابيب للتسخين بالبخار . وتت هذه العملية على أدبع 
دفعات ( تعر ف كل منبا بالوش ) . وذلك تحت ضغط قدره م ملليمثر . ودرجة حرارة 
5ب* مثوية لدة ؟١‏ ساعة فى التوسط . وتوداد هذه المدة فى الدفمات الآخيرة عن الأول : 
فيغلى السائل الكرى حى م ثر تفع درجة تركائزه من وم م إلى جه بد وحيائة ينم م تكون 
بللوراته فيتقل إلى آلات الطرد الركرى اقل بلورات السك المشكونة» ويضاف إل السائل 
الابتدائ فى هذه ١‏ الحالة مقدار من شراب السكر النق بو اقع ربع حجمه جمه ء ثم يباور السكر فى 
الدفمتين الثانية والثالثة . وتتميز بالوراتبما بكبر الحجم عن بللورات الدفعة الآولى » ويضاف 
دائها مقدار مناسب من الشراب إلى كل من الدفعتين الثانية والثالثة لرفع كشافهما : وحتوى 
سائل الدفعة الرابعة عند هام تركيزه على 76 من المواد الصلبة ( أغلها جلوكوز ) ويعرف 
بالديس أ و المولاس أو العسل الآسود ويستخدم فى صنتاعة الكحول . 


تقطر الأول : 
عرف الانسان مند عبده الأول احاليل الكحولة والنتجات المتخمرة . ولم يعرف تقطير 
الكحول إلا منذ القرن الثامن قبل الميلاد : وم تكتقف النظرءة العللية للتخمر الكحولى إلافى 
عام .مجو بعد المملاد بواسطة العام يخر (رمؤممع ) عند إعلاته لأجاثهفى :هذا الشأن ء وأن 
المواد الكرية فقط تصلم لهذا النوع من التخمر : ويرجع تارعخ صناعة الكحول فى مصر إلى 
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عام بام إعندما قامث الدائرة السنية بأنشاء ستة معامل للت#طير فى بياء ومطاى » ومغاعة والمنياء 
وأ قرقاض والزوضة ..وكان يويجد عصز فى ذلك الؤقب نموا من اثتنى عشر معملا صغيراً 
لتقطين العرق من ثاب البلئم ».وقد بلغ متوستظ الانتاج السنوى لمعامل الدائر ثرة السنية نموا من 
317 ذه »4و1 كبلق جرام . وكان يستخدم الجزء | الا كير من كحوطااق ضناغة المشرويات 
الرزوحية .«والياق فى أعتال ل الؤقود والاثارة والاموز المثدلية» ولترتفع القوة المثوية الكحول 
عن .و برز» وكاتت ترى البائرة. من وداء ٠‏ إنتاجبا له إلى استبلاك مقدار من محص ولا من قصب 
الشكر والعسل الإسود :ثم أخذت فى انقاص انتانجها السثر ى من الكيدولو الا كتفاء بصناعة 
الغسل الاسود لشدة المناقية:اللاجنيية . 

ْ ثم قامت معامل كوتسكا وشركاه فى عام ووم( قديئة طزه بالقرب من القاهرة ٠‏ ركان 
يبلغ إنتاجبا الستوى فى أوائل عبدها نوا من ,٠ ٠٠‏ .وم كيلوجرام » فى حين أنه يزيد فى 
الوقت الحاضر عن . . ., 19,٠...‏ كيلوجرام » وتتراوح قوته المثوبة بين 9١‏ - 5وم/ز 
وهوس يز : وتقوم هذه المعامل بأستي راد العسل الأسود (المستخدم فى التقطير) من مصانع 
شركة السكر والشكر. ار وخصوصاً من مغامل التسكرير القائمة بمديئة الخوامدية بالجيزة . 

النظرية العلبية للتخمر الكحولى : تراجع بياب الخل . 

المنتجات الثانوية التخمر الكحولى ؛ تثبت أعحاث باستور (فى على /اهم1 و 8هه1 ) 
المتعلقة بالتخمرات الكحولية؛ عدم ١‏ كتال تحول اللكروز إلى كحول إيثيل وغاذ الى | كسيد 
الكربون ؛ بل أن مقدارا منه يتراوح بين ه - هره بز يتحول إلى جلسربنوحامض سك يك 
تبعاً للمعادلة الآنية : 
عوك سى ليل مده راح وم ك شرل عوك سال لكل 

(دكتروز) عل ا حت (حامض سكنيك) د جليسرين -لثاقا أكيدالكربون 

كذلك أشار دوكوه إلى تكون حامض الأستيك أثناء هذه التخمرات ؛ ك5 تام كرواز 


: يوضع المعاد لتين الأتيتين لتفسر أسيابتكون حامضى الآستيك واللاكتيك أثناءها أيضا وهى‎ ٠ 


)0 دين لي سمه كس كارزد 


دكستروز حامض خليك 
ا > لش هر آم 
دكستروز بحامض لا كتيك 


وفضلا عن ذلك تحتوى منتجات التخمرات الكحولية على زيت الفزلول ( 011 اعوبك ) 


خم د 


وهو كحول أميل غير نشط ورمزه الكواق |( شد )كسكس .كس ١(اد)]؛‏ 
ويعلل بريفلد وجوده إلى تحلل خلابا الخيرة اليتة فى الطور الاخير من التخمر وتحتوى الحاليل 
المتخخمرة أحياناً على منتجاتثانوية أخرى أهمها أحماض الفورميك . والبيوتر يك والبرو يونيك. 
والفاليريك: والكابرويك والكابريليك , : 

الأترمات الموبعودة بالذائر : أطلق وخر (ومدعه8) أدم الرعاز (ععومر2) عل 
الأترم ا محلل للسكريات الاحادية لما إلى كحول [يشيل وغاز ثانى أكسيد الكريون ؛ غيد 
أنه نظراً لاطلاق كام ( مصضقطع8 ) هذا الاسم على الانزم الحلل لاسكروز إلى سكر 
أحادى » 5 ذوع إستعاله فى هذا الأن ققد أطلق أسم أرم الكوحوليز (عكةامطمعءا4) على 
الأندعم المحلل لاسكريات الاحادية بدلا عن الزماز . كذاك تحتوى معظم الخائر على ألم 
الآنفرتان (مووععءها) المعروف أيضاً بالسكراز (عووعن5) ١‏ وهر أنزم لل مائيا 
السكروز إلى سكرى جاوكوز وذركتوز الأحاديان القابلان اتخر الكحولى . وفضلا عن 
ذلك تحتوى بعض الخائر على أتزعات أخرى كاللتاز (موهالده) ٠‏ ويحال سكر اللتوذ إلى 
جاوكوز ٠.‏ واللا كتاز (135ع18) وتحلل 89 اللا كتوز إلى جاوكوز وجلا كمتوز. 

إستهالات الكحول : وتتحصر فى أربع تواحى فى : 

() الأغراض الصناعية كادة مذيية وف المنتجات العطرية . 

(م) أعمال الطب . 

رم) كوقود وفى أعمال الانارة والحياة المتزلية العادية . 

4 فى صناعة المشرويات الروحية ( وخصوصاً بالوقت المأضى ) ٠‏ 

وتفرض معظم اللدان فى الوقت الحاضر ضرائب خاصة على إتاجه على أساس طريقة 
استهلا كه واستعاله . ولهذا تقوم مخلط بعض مواد كمائية سامة بالكحو ل المستعمل فى أعمال 
الوقود والانارة . وتختاف هذه المواد باختلاف البلدان ولكنها تتتمى فى الغالب إلى مركبات 
البيريدين والبنزين وكيحول المثل واليود وغيرها . 

تحضير الكحول : تنكون علي ضير الكحول من ثلاث أقسام رئيسية عى : 

؟ ‏ مجبيز آلخامات النباتية وتخميرها : توجد مواد نباتية عديدة تصلح التخمر الكحولى 
وتتطير الكحول بالتالى وأهمبا : الذرة والعسل الأسود والبطاطس والبنجر والتفاح والذرة 
العويحة وثمار الفاكبة والتبون والقش والحشائش الجافة والحبوب النشوية وغيرها . 

وتستخدم فى هذا الفرض درنات البطاطس باليلدان الآوربية والعسل الأسود والذدة 
بالولايات المتحدة والعسل الأسود عصر ٠وتقوم‏ معامل التقطير فى مصر باستبلاك العسل 


سس ج86 سدم 


الأسود الناتح عن معامل صناعة السكر والتكرير , وتتراوح نسية السكريات الآحادية فيه بين 
بوعل زوه فخفف بالماء حتى يصل تركيزه إلى ١6‏ يومية .هر" بز ) ؛ وبراعى 
تخفيف العسل الأسود الكنثيفت بالباء إلى حد يسمح له بالمرور خلال أنابيب التقل ؛ وحتى 
يهل تخنره ويقاب جيداً بالمواء المضغوط ء ثم محضر باجىء حتوى على خمائر البيرة النشطة 
(عأواتمع» م تدمع قططاء 586 ( ٠‏ و#رى إضافته “إلى مخلول العسل الحقف بالتدريج ٠‏ 
عمق أن عضر بادىم جم متأسب للسعة العملية امل. بأن لإ.بقل مثلا عن ٠و‏ تراء م 
يتك لمدة بومين بتى تنشط الخائر ثم ياقل إلى صبريج أ كبز وبخلط بثلاث أمثال حجمه من 
العسل الاسود قوة +1 توميه بعد تعقيمه لقتل الأحياء الملوثة له » مم يترك الحاول الآخير 
لمدة بومين حتّى تنقط النائر فيه وينقل يعمد ذلك إلى صبريج أكبر ويخفف بسبع أمثاله 
بالعشل الأسود الخفف . ويرك المريج لمدة تتراوح بين .م م ساعة حتى.تنشط الخاثر. 
م ينقل بعد ذلك إلى حوض أ كير سعة وج بأربع أمثاله من العسل الاسود الخفف ويترك 
لمدة تتراوح بين عسوم ساعة , وبذلك يك اليادىء المستخدم لتخمير نوا من .لع لتر 
من العسل الأسود.بحد تخفيفه . 

وبراعى حفظ درجة حرارة المحلول أثناء التخمر فى درجة تتراوح بين وعكب جم *مثوية. 
ذاذا ارتفمت أنساء التخمر بسبب التفاعل الناثشىء عن تحلل سكر الجلوكوز إلى كحول 
عر ر تيار من الاء البارد ( الماء العادى ) داخل أنابيب حلرونية «قفلة توضع داخل 
الصباد يج العدة لاجراء التخمر » و'ظراً لتواد غاز ثاتى أ كسيد الكريون أثناء التخمر تغطى 
الصباريج عند الرغية فى جمعه بخطاء معدنى متدن كر به أنبوبة معدنية ينطاق فا إلى جهاز ججمع 
الغازات ( ع يعصمدهه ) » ويبلغعادة بر فيز الكبحول فى امحاول المتخمر نحواً من ٠١‏ ب/ز ٠‏ 
ويحسن دائماً عدم تخزين امخلول الكحولى ادة طويلة بعد تسكونه حتّى لايتعرض افعل الفاثر 
الكاذية المعروفة بالميكودرما أو لأتواع من البكتريا التتخمرية كبنكتريا حامض اليك وبكتريا 
حامض اللا كتيك. وتفضل معظم المعامل تقطير الكيحول من نحا ليل الكحولية بعد اثماء التخمر 
مباشرة . أى بعد امتناع تصاعد ثانى أ كسيد الكريون »كا تتحو بعض المعامل إلى وضع مواد 
دهنية على سطح اليل حال تخمرها ويؤدى ذلك إلى منع طفو وسيولة الحاليل لاخارج فضلا 
غن تنكويها طبقة عازلة رقيقة تمنع اتصال اللحاليل بالمواء الجوى وعدم مو الممكودرما وبكتريا 
حامض اليك واللاكتيك بالتالى قبا بعد اكنال تكون الكحول ما . 

بس تقطير الكحول : تتوقف النظرية العلمية لاجبرة التقطير على اختلاف درجت غليان 
الكحول والماء واختلاف درجت تكدفبما أيضاً » ويغلى الكحول المطلق فى الضغط الجوى 


لوغ لد 


العادى فى درجة جريب * مثوية والماء فى درجة ٠.١‏ *مثوية ؛ وتنقسم عملية التقطبى إلى قسمين : 
يعرف الآول بالقطير المتقطع . ويستخدم عادة فى تقطير المشزوبات الكدو لية وأجهزته 
بسيطة وسعاتها محدودة وتشبه إلى حد كير أجهزة تقطين المياه الغطرية-والربوت النبائية , 
ويعرف الثانى بالتقطير المستمر ويستخدم فى. تقطير الكحول من اللاليل: المتخمرة ( لا ترديد 
عادة درجة تركيز الكحول فيرا عن + ٠١,٠‏ ب: ) وأجبزته معقدة وأشبرها جباز كوق الذى 
وضع تصميمه (نعائمح ووعووق) الانجلازى ؤعام وعمر ل ويستخدم بانجليرًا وبعض البلدان. 
الأخرى وجهاز سافال (وازووع ) الفرنسى وهوأ كثرها ذيوعاً ويستخدم بمصر: 

وبين الشكل الجانى رسعه التخطيطى : و بتكون 
من | عمودالتقطير وب عمود التكريرو < مكثئف 
ومسخن ابتدائى و و مكثف الكحول واز 
0 وضعخروج الكحول 0 
المستيلك . وعند العمل عر الحلول 21 
الأنبوية س إلى المسخن - حي يسح 0 
بسيطاً بأضخرة الكحول المارة فى الاتجاه العكنى 
إلى المكئف -ء ثم بمر ا لحلول خلال الآنبوية ط 
إلى الجزء العلوى من عمود التقطير و , ثم سقط 
بالتدري المحلول المستهلك خلال 0 عمود 
التقططر حتى مخرج من الوسع ٠‏ وير البخار 
ال ا لى عمود التقطير ١‏ بالانبو وبع المثقوبة فى 


مواضع عديدة فيؤدى مرور ر بار إل المحلول 
المتخمر إلى تبخير الكحول من الآخير. تمترتفع أضخرة الكحول إلى عدود التكرير ب ومنها إلى 
الكخليت ع نيل الأنيوبة ن. 000 الكحول !إ لى مود التكزير ب ومنبا إلى 
المكثف - بواسطةالآنبوبة ن ثم ترجع الكيات الى ل يتم تكثفها فى هذا الموضع إلى عمود 
ع كررثاتية بالآنيوبة م . وعر الجرء الباق من أعخرة الكحول إلى المكتف ف بالانزية ص , 
وتكون عمود التقطير من ألواح معدنية (أقراص ) ذات فتحات ] تقع فى منتصف قرصبا 
المستدير وحيط بكل فتحة حافة مرتفعة تغطها أجراس معدنية ( طميوشات ) ئه نحيث 
ينغعر سطحها السفلى داخل الحلول المتخمر إلى عمق يبلغ فى المتوسط توا من السنتيمترين » 
كا تحتوى الالواح على فتحات جانيية 2 تتصل با أنابيب وى توارى طرفيا العلوى' مع سطح 


الام مم 


ال#لول المتخمر فوق القرص الذى يعلوها فى * احين يتوازئ طرفبا السفلى مع الحافة السغلية- 
ترس المعدقى المخطى الفتجة الوسطية فرص , الواقع أسنفل السابق » وتتبادل النتحات الجانية. 
< نحت لا تستقيم أية أنبوبتين متتاليتين . 

ويتكون عمود التكرير من ألواح معد نية مثقوبة بنظام فى مواضع 
عديدة بثقوب تسمج عخرور-البخار خلالما عند إمراره من أسفل: إلى 
أعل دن أن اتسمح فى نفس الوقت :عزود الماء ابام ا 
التكرير عند سقوطه فوق سطحبا : وتحتوى هذه الآلواح أيضاً على 
فتحات جانبية متبادلة تمر خلالها أناييب يتتهى طرفها السفلى داخل 


ويفا بالقرض السقل.ها . وشكرن اللكدف والاسخن من حوض ر سم تفصيل لعمود القطير 


بملا" عند العمل عاء وترقد داخله أنيوبة ذات ثلاثة أفرع : وتمر داخل فرعها الخارجيين أنبوبة 
من النحاس لولبية الشكل :مد لمروراحاول المتخمر ٠‏ ونعد الفرع الوسطى لانطلاق أخرة 
الكحول ومرورها إلى المكثف الرئيسى الكحول . فى حين ,يتصل 3 العميق لها بأنبوية. 
صغيرة م لمرور الكحول الذى قد يكف داخلها إلى عمود التتكرير ثانية . 

وتتلخص طريقة العمل فى إمرار امحلول المتخمر إلى جباز التقطير بالأنبوبة س فيمر خلال 
الأنبوبة النحاسية اللولبية الموضوعة داخل حوض التكثيف والتسخين» قتقابله أضخرة الكحول. 
الساخنة فترتفع حرارته قليلا وتفقد الأمخرة قدراً من حرارتها بالتالى » ثم يستمر المحلول فى 
دودته حتى يبلغ عمود التقطير بالانبوبة ط . فيسقط فوق الآلواح المعدنية ويرتفع عمقه فوقها 
تبعاً لسعة الجباز وطريقة تصميمه » ور فى نفس الوقت مخار جى خلال الآنبوبة ع الواقعة 
بالقرب من قاع عمود التقطير . وينطلق داخله صاعداً خلال طبقات المحلول المتخم_ فوق 
الألواح » ويؤدى ذلك إلى رفع درجة حرارة الحلول تدريحاً فيتبخر الكحول ورتفع نحو 
عمود التكرير حيث يذوب بالماء ثم ينطلق منه ثانية ويرتفع نحو الجزء العلوى من عمود التكرير 
حت ينطلق خلال الآنيوبة ن إلى المكثف والمسخن < ومنه إلى المكثف الرئيسى و ء وتتلوث 
عادة أمخرة الكحول بأضخرة الباء ومواد أخرىكالآثير وكحول الميثيل وزيت الفزلول . وبداد 
قوة تركيز الكحول بارتفاع عمود التكرير ؛ ويعرف الكحول الناتم بالكحول التجارى . 
ويشاوح تركيزه من الكحول بين .م .و بز ويستخدم هذا النوع فى أعمال الوقود 
والانارة ويتكون كبائياً من كحول الاثيل ومواد غربية أخرى . 

> - تكرير اللكحول : #طلب الأعمال الطبية وبعض الغمليات الصناعية استعال كحو 

بق خال من المواد الغربية التى تلوث عادة الكحرل التجارى . وتنحصر الطرق القدعة فى. 


انبح + شم 


:استعهال أجبزة محدودة السعة لفصل العناصر الغريبة الماوثة الكحول التجارى , وتتلخص هده 
«الطرق فى تخقيف الكخول مثل حجمه من الماء فى المتوسط , ثم ترفع حرارة. ! الممتحلب. إلى 
م* مئوية لتبخير معخاليط مكونة من الاسيتاالدميد وكحول. الانشثيل وهى ما. تغرف لدى 
المشتغلين هذه الصتاعة ( بالآثيد ) :م ترقع الرارة حتى درجة.وي* مثوية فيتبخر الكخول 
على حالة تيه .و يتراوح تركيزه (ف اتلول المكثف ) بين 0 فيكثف ويتجمع 
فى مستودعات رئيسية » ويجمع الجرء المكشف ف البداءة على حدة ويضاف للكحول التجارى 

.منعآ لتلوثه بيقايا الأثبر سابق الدكر عند مروره بأناييب التبخر ء وتبق مجباز التكرير ( بعد 
تبخر الكحول النقى ) بعض مواد غريية أهبا كحوليات ذات درجة غليان مرتفعة وزيت 
فزلول ودطوية . ويبلم مقدار زيت الفزلول ىكل ألف لتر من الكحول التجارى نحواً من 
اللثر الواحد » ويستخدم فى الوقت الحاضر فى صناعة الأأرواح الصناعية الفا كبة ( الآأسنس ) . 

.وتتحصر أم طرق التكرير فى استخدام أبراج لاترشيح خلال الفحم التاقى أو أععدة لاتقطير 
-والتكرير أو تحويل الكحول التجارى !إلى رذاذ وفصل المواد الغرية معاملات معيئة .. 
ومعظم هذه الأجهزة مسجلة تحتكر استهاها شركات خاصة . 


غَار ثالى أ كسير الكر مويه : 

أشرنا فى صناعة الكحول إلى تولدغاز ثاتى أكسيد الكريون أئناء التخمر. وإلى طريقة جمعه 
من أحواض التخمر : وتقوم عادة معامل التقطير بضغطه داخل اسطوانات من الزهر المتين 
نحت ضغط قدره . .و رطل على البوصة المربعسة وذلك عبل حالة سائلة » ويتقى قبل التعبئة 
بأمراره داخل ماء تحت ضغط قدره ؛ جو ( 4ه رطل تقرييا) » ثم امراره داخل محاول من 
إندراأت البوتاسيوم تحت ضغط قدره ٠6‏ جو لتجفيفه أولياً ا 
ضغط قدره. . وجو لتجفقه تامأ . .ثم خلال مسحوق من حم نباى لامتصاص مابه منالرواح 
الغريبة . وبترك الغاز النقى بعد ذلك ينطاق فى أنابيب اتعريد تحت ضغط قدره ١٠٠‏ جو حى 

يتم تحوله إلى | الجالة السائلة مع خفض حرارته التى ترتفع عادة عند الضغط المرتفع ء ور الغاز 
الل ع لكل جباز لالىء حيث يتم تعيلته تخت الضغط المرتفع المتقدم ذكره . 


العسل ال وسور : 
إن صناعة العسل الأسود فى مصر قدعة العبد ولا مكن تحديد تأرضخربا بالضبط , وأقدم 
اللبلاد المشبورة بصناعته هى بلدة سرياقوس مركر نوى عديرية القليوبية . ومنها انتقلت إلى 


سد فاجع لد 


بإدة فرشوط ثم إلى ديرمواس . والعسل الأسود غذاء مبم لاطبقات الفقيرة عصر؛ ويستعمل 
فى كثين من مانت الخلوى.الحلية 5 تخلل داخله الباعم .. 
أصتاى القصب المستخدمة : لستخدم بكثزة أصناف القصب الرومية فى نجع حادى 
وتمزة ه١٠‏ ( المادى ) في مركرى ملوى:ودروط . 
التخليل الكيائى للعسمل الأسود : يبين الجدول الآ اتحليل الكيائق للعسل الحضر من 
القصب الروى ؤكرة م٠ ٠‏ وهو : 


مدت كهناات ْ 1 - ا عل لي 
لاود يد وك يابو ع ولاكيو ل وان 7 
عواد كاقطا اواك لا لل بم ل لسر ٠‏ ملف 
سكر وذ كب كيه رو مول بع حم برض | خرة 
سكر عتزل . مجن اتيك ال كيك ملعم ْ 50 
للد 5 ال 12 ل 1 


الصفات العامة للعسل : وتتوقف على عدة عوامل كالصئف والخدمة الرراععية والذلو من 
الانات الفطرية والحشرية والتسميد ومنطقة الرراعة وطريقة الصناعة » ويفضل على العبوم 
عسل الأصناف الرومية ( العسل البلدى ) : ويتميز النوع الجيد منه بلونه الأحمر الفائح وبطعمه 
اميل . فى حين بتميز عسل قصب جاوة ١.‏ ( العسل الآمريكانى ) بلونه الأصفر أو الأصفر 
المائل الحمرة و-ذاق حريف , واذلك يرتفع تمن قنطار الأول عن الثانى ببلغ يتراوح بين 
ه- ٠١‏ قروش ف المعتاد . وتؤدى الاصابة بالبق الدقيقى أو زيادة التركاز عند تحضير 
العسل إلى شدة قتمة لونه 5 نكسب العصارات الحديدية المسل طما معدنيا. 7" 

موسم العل : ويبداً عادة فى مركز نجع حمادى فى أوائل شبر ديسمير وفى مركزى ملوى 
وديروط فى منتصف شهر ينابر نظراً إلى تبكير نض القصب البلدى الخلفة فى منطقة نمع حمادى 
عن مناطق المركزين الآخرين . 

عصارات القصب : وهى معامل عضر القصب وصتاعة العسل الأسود . وتتكون عادة من 
ثلاث أو أدبع حجر تعد إحداها للعصر . والثائية لطبخ العصير . والثالثة لتخزين العسل 
البو د بعد تحضيره . والرابعة للآلات المستعملة فى إدارة الالات ( للعصارات الحديئة فقط) , 
واتنقسم [.لات العصير إلى نوعين ها : 


.8ع سد 


و العصارات الخشية : وهى قدعة العبد بمصر وستخدم فى إدارتها المواثى. ٠‏ ولشبه 
فى شكلها العام. .السواق المائية . وتشكون من الاجراء الآنية : 1 

1 الغطاء : وهو عجلة خشية أفقية الوضم بالعصارة وتصنع عادة من- خشب العيل 
( الاتل )بلغ قار ها تحراً من ١٠١‏ تر عيطا الدئ الحارج على اضرسن 
خدى وهى عثابة ( الكبر بر )فى السواق . 

زب) الجتب الآعن : وهو عجلة خشبة قطرها ١0‏ ستيمتر تقريياً ويتكون حيطبا 
الدائرى الخارجى من م٠‏ ضرس ومثبتة للجانب الأممن من ن الغطاء حيث تتعشق ضروسيما . 

ع الجتب الآيسر : وهو عجلة خشبة قطرها ١0.‏ ستيمتر تقرياً ويشكون عيطبا 
الدائرى من ع بإضرس ومثيتة للجانب الأأيسر من القطاء ٠‏ بحيث تتعشق ضروسبمأ أيضاً . 

زد) السبمان : وما قطمتان اسطوانيتان من خشب أشجار السنط مثيتتان للجدين فى 
مركزى دائرتهما > يث يرتتكر طرقان منهما فى الاركزين والطرفانالاخران فى حورين مثبتين 

بناء ير العصارة . ويثبت السبمان أفق فقي أحدما فوق الآخر مع ترك فرجة ينما قدرها ثلاثة 
ستعترات لامرار عيدان القصب عند العصر . ويتحرك الجنب الأمن أثناء الادارة رأسياً 
جبة البينوالجنب الأإيسر ر رأساً جبة ة اسار : ويذلك يتحرك السبمانف اتجاهنمتضادن :ولغ 

من العصارة ١‏ الحشية الواحدة نموا من ست جتييات وتتحصر أم عيوبها فوضعف استخلاصيا 
سير عا طب تكرار عصر القصب عدة مرات . 


رسم تفصيئى لآلة خهيية لعصر القصب عصر القصب بالطريقة القدعة 

؟ ‏ العصارات الخحديدية: وهى عصارات حديئة تتميز؛ بصناعة أسبمها وتروسها منالحديد 
الزهر : وتصنع فى القاهرة ة والاسكندرية وديروط وبعض اليلدان الأخرى ؛: وتشبه إلى حد 
23 ر العصارات المستخدمة فى مصاع السكر » وتتكون من ثلاث أسبم اسطوانية الشكل + 


الأول متها علوى ويتحرك حول حوره الآفق فوق الجيب المكون من السبمين السفليين > 


481 سم 
وببلغ قطر السهم العلوى تحوآ من ثلاثين ستتيمترا وكل من السهمين الآخررن عشرين 
ستيمتراء ويدير حركة هذه الأسبم خسة تروس تاثل الغطاء والجتبين الآمن والايسر فى 
العصارات الخشية , ويتكون الترس الكبير (الغطاء) من هم ضرس ء والترس الأيسرر الجنب 
الايسر) من .م ضرس وحزك السهم:اأعلوى والترس اللآءن (الجنب الأمن) من ٠‏ ضرس 
أيضاً + ويدير ترسين صغيرين يشكون كل منهما من ه:وضرس وكركان بالتالىالسبمين السفلين . 
وتتقسم آلات هذا التوع إلى أربعة أحجام تعرف شمرة 2420201 والآول 
صغيرة الحجم يدوية وتستعمل عادة ف المنازل ويقرب هنبا من ثلاث جنييات : واثأنية | كبر 
حجداً وتستعمل المواشى فى إدارتها وثمنها ستون جنيباً ت#قريباً . وتستخدم بكثرة فى العصارات 
التجارية . والنوعان الباقيان أ كير حجماً وتدار 1 لات عركة ويتراوح عا بين .مايخ 
نظام العمل بالعصارات : ببدأ العمل بالعصارات عادة فى منتصف الليل أو فى ثلثه امه 

وينتبى فى الصباح أوق منتصف البار تبعاً لحالة العمل . 

صناعة العسلى : وتتلخص فى عصر اله لقنس أولا ٠‏ واتبلغ سعة العصارات الحشية قنطاران 

فى الساعة الواحدة والعصارات الحديدية الى تديرها الموائى عُانى قنأططر .وال تديرها الآلات 


طبخ السل الأسود 


المركة .ع .م قتطاراً قى الساعة الواحدة. . ويسيل العصير إلى أحواض عيبا نموا 
من نصفت مثر مقامة بأسفل موضع العصارات ؛ وبعرف باز زهر ويتمدز يلونه الأخضر اللاثل 
ألصفرة : ثم ينقل إلى أوانى عفازية ( أدنان ) سميكة الجدران بلغ عمقبا نحوأ من المثر وسعتبا 


د 


نحوآ من . . 4 ترآ مقامة فى حجر الطبخ وذلك بواسطة الدلو فى حالة العصارات المشيية مع 
تفريغ العصير داخل قناة خشيية تتصل بالادئان ‏ فى حين ,يتجمع العضير فى حالة العصارات 
الحديدية داخل أحواض مناسبة تتصل بأنابيب مصتوعة من الحديد الزهر وتصب فى الادنان 
مباشرة , ويركز العصير ( الازهر) داخل أوانى مصنوعة من التحاس الأحمر مثبتة فوق أفران 
مقامة من الطوب الأحمر , ويسخن العصير أولا داخل حال سعة ١1‏ قنطار تقرياً ( تعرف 
لل طرق أو بقرانات روى ) ؛ لمدة تتراوح بين نتصف ساعة وساعة كاملة لتبخير جء 
من رطوبة العصير ولازالة بعض المواد اليروتيتية العالقة وكذا الأدران : ثم ينقل بعد 
ذلك إلى حال أخرى سميكة (حلل صب) حيت تطبخ على نار هادثة لزيادة التركيز وإزالة ماقد 
يكون عالت بالعصير من المواد الغربية » وتستمر عملية التركيز حتى يتم تكون العسل , 
وتلخص ظواهر النضج فى كثرة الفقاقيع ونقص الحجم وشدة الغليان. ثم ينقل العسل عخرفة 
كيرة من الصاج ( خودة ) إلى إناء كبير من الصاج ( حلب ) ويترك ,فيه لمدة ساعتين حتى 
برد نوعاً . ثم مخرن بعد ذلك فى أدنان ممائلة الاأوالفى الفخارية سابقة الذكر . 

الانتاج ‏ ينتج القصب الخلفة مقداراً من العسل أوفر عن القصب البكر (العروس ) وذلك 
عند تساوى وزنهما . ويعطىكل. ٠١‏ قنطار من قصب جاوة 0 . ١‏ والبلدى نحوا من ١4-55‏ 
قنطاراً وتسعة قناطر على التوالى من العسل الأسود . ويعطى الفدان الواحد من القصب الآول 
فى مركز نجع حمادى نحوأ من ١0. . ١+.‏ قنطاراً من العسل ومن القصب الثانى نحو من 
.م ..رقتطارا. 

التعيئة : بعبأ العسل الاأسود فى أوانى نفارية تعرف بالبلاليص(نسبة ابلدة البلاص بقنا)» 
وتبلغ سعة البلاص وآ من نصف قتطارء ثم تقفل فوهاتم!مصاص القصب المتخاف بالعصارات 
وبطل المصاص بعد ذلك بطبقة من الطين . 


السالر الجمرب : 

و هو سكر غير نقى أصفر اللون تحمرة شديدة هش القوام وحضر تجارياً على حالة أقاع 
قصرة وتستعمله الطبقات الفقيرة فى غذائها » و:تلخص طريقة تحضيره فى تركيز العسل الاسود 
حتى يسمك قوامه ثم يصب داخل 1 نية من الصاج ( عحالب ) ليرد قيلا مع مداومة التحريك 
لمدة ١0‏ دقيقة فزداد قوامه كثافة وتتبلور بعض محتوياته السكرية وتزداد أيضا صفرة لونه » 
ثم يصب بعد ذلك داخل أقاع مخروطية الشكل مصنوعة من الفخار ويرك بداخلها لمدة نصف 


ل ل ع 


ساعة فى المتوسط ثم تفصل أقاع السكر المنكونة وترتب فوق طبقة من مصاص القصب حت 
تجف تماماً . وينتج القنطار من العسل نحواً من .م رطلا من سكز الجلاب . و يتتكونالقنطار 
الواحد من الاآخير من .هم س ٠١١‏ ع تبءاً للدجم ؛ ويزيد كمن القنطار من هذا السكر. 
عن قنطار العسل الاأسود عبلغ يتراوح ببن. وسووقرشاً ٠‏ ويصنع نحواً من . و بز من جملة 
السكر الجلاب منطقة مركر تجع حادى والباق بديرمواس مركز ديروط . 


لسار اخوامى : 

وهو السكر البلدى الذى كان يستعمل بكثرة قبل إنشاء معامل السكر والشكرير الحديئة . 
ولاابزال يستخدم حتى الوقت الحالى فى بعض جبات الصعيد فى تحضير المشروبات المرطبة 
وغيرها : ويتميز بلونه الأبيض الناصع أو القاتم وبشكل أقاعه الهرمية » وطريقة صناعته- 
أولية للغاية وعلى أساس خطواتها الختلفة قامت الطريقة الحديثة لصناعة وتسكرر السكر الحالى؛ 
وتشتهر بصناعته منطقة مركر نجع حمادى و بلدان أخرى كالعسيرات والخضرات والحفئاوية 
وغبرهًا : ويبدأعادة موسم صناعته فى منتصف ششهر فبراير وححضر من القصب البلدى وإلى حد 

معين من قصب جاوة ه١١‏ ويفضل داكا التوع الأبيض . 
وتتلخص طريقة صناعته فى تحضير العصير وطبخه كالعسل الأسود ماما مع عدم تركيزه. 
مثله ثم يرد فى أدنان لمدة أسبوع ويطبخ ثانية حتى البلورة ؛ ثم بنقل الشراباللكثي ف إلى أوانى 
كبيرة مزع الفخار أو التحاس ( قعيدة ) نسع قنطارين تقريباً ومنها يصب الشراب داخل 
أقاع هرمية الكل تحرط مباأوانى نخارية أخرى (نواريز) لتلقى السائل الحلو المتنفصل (عسل 
جمع أوعسل قطر ). وملا القمع الواحد على أدبع دفعاتبحيث تتم عمليةالتعبئة خلالساعتين. 
وتساعد طريقة التعبئة السابقة على سهولة فصل السائل الحلوعن السكر » وتنقل الأقاعوالتواديز 
بعد ذلك إلى مكان هادىء ( قبو عادة ) ذى درجة حرارة ثابتة » وتحفظ فيه ادة ثمانية أيام 
حتى يتم انفصال للحلول الحلو . ويراعى جمع هذا السائل مرتين أو ثلاث أثناء مدة التخزين 
- كا تخلخخل أقاع السكر داخل قواابها بعد سادس يوم . وقد يطلى سطم الأاقاع أحيانا بطبقة 
من مزيجالتراب والما.(روبة) لاسراع عملية التجفيف وفصل جزءمن رطوبتها الزائدة, وتتع 
الأقاع من القوالب بعد تمانية أيام وتوضع فوق طبقة من مصاص القصب لمدة يومين ٠‏ ثم 
تنقل إلى مكان آخر مبوى جيدا وتخزن فيه لمدة يومين آخرين و بذلك يتم جفافها فتخرن وتعد. 
للنسويق » وقد بكرر هذا السكر باذابته فى الماء ثانية وترويقه بزلال البيض (البياض) وإعادة 
طبخه واعداده بالخطوات السابقة ثانية : وتتم هذه العملية عادة وقت الصيف حتى يتم جفاف. 


عع ل 


تالسكر بسرعة ؛ ويتراوح وزن القمع من الكر الخواى بين مي أرط طإل ء وتنتج كل ثلاث 
قناطير من العسل الاسود قنطارا واحدا من السك الخواى..ونصف قتطار من عسل اجمع , 


الكل : 
وتراجع طر 3-3 حضيره باب الخل من هذا الكتاب 0 ولقد كامت ت أخبراً مجاه ل كوكسيكا 
. بطرة بصئاعته من الكحول المقطر فى مصانعبا . 


اشر 
العصير : 
ويسهلك بكثرة فى مناطق القصب وف كشر من المدن المصرية . وصتاعته صخيرة معدة 
للاستهلاك الطازج لضيو ق: وتستخدم فى تحضيره هالعصارات الخشبية القدعة | أو الحديديةالحديئة . 
0 تبعاً الحاجة الامتبلاك » ويعرف هد | العصير أيضاً ( بالمزهر) ) ؛ ويتمين بلونه 
خضر المائل للصفرة وتتلخص أمم خواصه فى إدراره للبول وف سرعة تخمره بعد بضع ساعات 
8 لطر كحولى مقبول . 
المهعاص * 1 
ويتكون من بقايا القصب بعد كر عصيرهأ »و يستيلك فى معامل السكر والشكرير 
5 تخدمه عصارات القصب فى اعم ا الختلفة كتفل فوهات ت بلاليص العسل و ضير 
فرش الححكر البادى . وتحضر منه فى الوقت الحاضر مادة عازلة لصوت تعرف 


اتدل كين اماع ) ٠١‏ 


نوا قود 


3 
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ل المل الاسود والككر البلدى ء محلة الفلاحة ء الاعداد الثانية والثالثة 


رأكناهنات رع انائع 2 أن 1/31 لمموع ,عقوناك ععبظ ر 


والراعة عام زمعقا1م. 


. بالشكل الطبيعى للار أو الخاءات 


الباب الحادذئ عثر 


اللربى : الخامات الزراعية » علزق التحضيرا» مربيات الشليك والنوت والبلح 
والدمش والاوخ والنفاح والجزر والؤرد وزهر البرتقال والتارنج والجوانا ل 
الجلى. : مكو ناته » . طريقة. ممضيرم م حلى البرتقال والليمون الاضاليا وجى 
الرمان والشليك ‏ الجلى الصناعى » فساد الجلى ب المرملاد : طريقة التحطير» 
مرملاد اليرتقال والنارنج والجريبٍ فروت. الها كبة الحفوظة د الشيكير 8 


امم ف: 

وهى كللة شائعة الاستمال يمصر . وتطلق ختطأ على كل مخاوط مطبوح من ثمار الفاكبة أو 
الخضروات والسكر ٠‏ غير أنه توجد فى الواقع ثلاثة أو أربعة أنواع عنتلفة متائلة من وجبتى 
الحطير والاستعيال اوم الزن والجلى والمرملاد والفاكبة احفوظة ٠‏ ويتميزكل مها مخواص 
تختلف عن الأخرى'. 0 
ويقصد بالمربى فى هذه الصناعة 
مار الفاكبة أو الخضروات أو 
الآزهارالكاملةأوائجرأة أوالموروسة 
الختاطة بسكر القصب ؛ والمطبوخة 
بالحرادة المرتفعة إلى درجة تتراوح 
بين .7598 ل م9 *فرنبيتية حى 
بتكئف قوامها وتزداد لزوجته .ولا 
اشترط فى هذا النوع الاحتفاظ 


منظر داخلى فى معمل لصتاعة المرفى 


المتخرمه ن تحضيره ٠‏ ويتراوح عادة وزن الفاكبة إلى وزن السكر فيه تيماً للفسية و : ١‏ 
أى ١: ١‏ . ولغ تركن السكر فيه ( بعد [تام تحضيره ) فوا من .+ س و0 بز . 
الخامات ال راعيرٌ : 
الأصل فى صناعة المربيات أن يتم تحضيرها مس ثمار الفاكبة غير أنها قد تشعلى أحياناً بعض 


ع لد 


الحضروات والآزهار : فتستخدم فى صناعتها من الفا كبة : ثمار الشليك و المشمش والخوخ والباج 
والرقوق والعنب والمفرجل وغيرها : ومن الخشروات : الجزر والقرع العسلى والططاطم » ومن 

الآزهار : الورد وأزهار النارئج والبرتةال » و وتتوقف صناعة المربى على الظاهرة الجلية أى على 
تركيز البكدين والسكر والخوضة 3 وبراعى ذلك إضافة قدر مناسب من اليكتين ( أو أحدٍ المواد 
الغنية به كالتفاح ) إلى الخامات الرراعية المعدة لعمل المرنى والفقرة فيه. ويجب ذائماً عدم 
الابطاء إعداد هذء الخامات 0 وخصوصاً الفاكهة ٠.‏ بعك القطف حى لا تتعرض مادتما 
الكتيئية لتاف بفعل الفطريات ٠‏ وبراعى كذلك قطف القار عند اكتهال نضجبا » ويؤدى 
شدة النضي إلى أنحلال هذه المادة وليئها بالتالى فضلا عن تغير لونها وطعمبا . 


طرف امسر : وتشمل العمليات الأتية : 
رين الخامات : وتتوقف عبل طبيعة الخامات المعدة للصتاعة , فتفرز الغار التالفة والخضة 
وتفصل سل اللأعناق الخضراء من ن اهار التوتية . ثم تغسل جيداً تحت رذاذ دقيق من الماء لازالة 
ما ياوثبا من الآدران والاجراء الصلبة للنربة ؛ 7 
وتقكر الثمار ذات القشور السميكة كالتفاح 
والكثرى والخوخ ( عد قرزها وغسيلها ) ثم 
تفصل الجيوب الذرية للتوعيت الأو لان وترى 
النوع الآخير : وبكتتى برس آلقار ذاث القشدور اج 
الرفبعة كامشمش والبرقوق ء هرسا جيداً بعد فصل 
بذورها , ثم تصق لذرالة اللا ياف الصلية 
الخعنة . وتفصل قشور المزر والقرع ااصلى 
وتقطع إلى قطع م مئاسية أى إلى شرائح رقيقة تبعا للرغبة ‏ وتزال بذور القار الآخيرة ؛ وتمرس 
ماد المماطم وتفصل تشورهاو بذودها بالتصقية» وتتزع الأعناق الخضراء والكؤّوس الزهرية 
عن بلات الازماريا تفصل عتها أيضاً أعضاء التلقيم . 
إضافة السكر : ويستخدم فى هذه الصناعة سكرا القصب والبنجر وكذلك سكر الجلوكوز 
إلى حد معين , ويسمح عند الطوارىء كالحروب باستخدام السكارين : ويتوقف مقدار السكر 
(ككروز ) على نوع الخامات المعدة للصداعة وحالها ومدى اكتّاها النضج الغرى ورغبة 
3 الخضية بواقع وو جرء لكل ه أجزاء متها ء وللفاكبة الحلوة 
كالعاب بواقع جزء وآحد لكل ع ع أجزاء متها . 


آلة التصيفية 


سد راع ل 


الطبخ : والغرض منه هو مزج الأجراء النبائية ( بعد تجهيزها ) بالسكر مزجأ جيداً وتبخير 
القدر الزائد من الرطوبة ودفع تركز السكر بالمرى بالتالى: وينقسم إلى قسمين رئيسين هما : 


الآوانى المفتوحة للطبخ نحت الضغط الخوى العادى 


إناء للطبخ مزود بقلب آلى 


١‏ - الطبخ فى أوانى مفتوحة تحت الضغط الجوى العادى : وتستخدم فى ذلك أوانى 
نحاسية مطلاة بالقصدسر أو الحديد المقاوم التآكل» وهى مزدوجة الجدران وتسخن بالبخار 
الى باطلاقه فى الفراغ امحصور يينهما »5 تستخدم فى هذا الغرض أحواض من الحديد مطلاة 
بمادة ورنيشية عازلة وترقد أناييب التسخين بالقرب من قاعبا » وتتلخص هذه الطريقة فى مرج 
الفار بالسكر أو بمحلول سكرى داخل الاناء أو خارجه ثم التسخين حتى الغليان والمداومة حتى, 
م امتصاص الأار الحاول الكثيف التسكون ٠‏ ويتوقف طول مدة الطبخ على قوة تماسك 
الأنسجة النباتية فتتطلب ثمار الكتثرى والبلم مثلا وقناً بريد عا تتطلبه ثمار ليئة كالشليك» 
وتقدر النقطة الهائية للمربى بقياس درجة المرارة الى تتراوح بين ١‏ جم* ع 0م” فرتبيلية 
*٠.0(‏ متوبة تقرياً ) أو بتقدر المواد الصلبة الذائبة بعد تبريد العينة إلى درجة .م* مثوية . 
ويحب ألا يقل مقدارها عن جه بز «الوزن : ويستخدم فى ذلك الرقرا كتومتر أو ,اختبار 
القوة الجلية بتعيئة ملعقة صغيرة بقليل منها وقلما بعد أن تبرد وتدل عدم سيولمً! على بلوغبا 


المرحلة النبائية 


9 الطبخ فى أو افى مفرغة من الحواء : ولستخدم فى ذلك أوانى مردوجة الجدران. 
مصنوعة من الحديد ومبطئة بمادة ورنيشية عازلة وهزودة بطلييات لتفريخ المواء : وتتاخص ف 
طبخ المرى نحت تفربغ هوانى يتراوح بين > سوم بوصة من الرئبق وحرارة قدرها ؟10” 
فرتبيتية فى المتوسط ء وتنحصر مزايا هذه الطريقة فى احتفاظ القار بصفاتها الطببعية وعدم 
احتراق لون المرى ولا تختاف تفاصيلها عما تقدم ذكره فى الطريقة الابقة . 


كك 


وفضلا عن ذلك ينقسم الطبخ تبعاً الوقت إلى قسمين هما : 

٠‏ الطريقة :السريعة : وتتلخص فى تحضير مكونات المربيات ومزجها جيذ ثم .طبخبا 
فى مدة لا تتجاوز م ؛ ساعات . 

الطريقة البطيثة : وتتلتمص.ف تجبيز الخامات الثياتية ومزج قليل من السكر با 
ولسخيله للغليان بضع دقائق ثم تركه لمدة عب ساعة . وإضافة جزء آخر من السكر اليه والغليان 
وترك اللخاوط لخدة .م ساعة أخرى م إضافة الجرء الاق من الك والغليان حتَى 
النقطة التبائية . 

التعيئة : تترك المرى بعد [تهام صناعتها حت تبرد إلى درجة ١‏ 'فرتميقية (0م*مئوية) ؛ 


حوض متحرك لتقل المربيات إلى ]لات التعثة آلة لتعبئة المرى 


ثم تعبأ مباشرة داخل أوانى زجاجية ( برطانات ) أو علب من الصفيح ٠»‏ ويحب أن يكون 
زجاج البرطانات رائقاً شفافاً أبيض اللون : ومختلف شكلءغطاءاتها» 
ذاما أن يكون حوى ( قلووظ ) أو ملعقياً ٠‏ ويتميز الآخير عنعه 
لتسرب الهواء غبر أن آنيته لا تصلم ثانية للاستهال المنذلى » ولذلك 
يفضل استخدام النوع الأول مع تثبيت حلقة متيئة تمن المطاط حول 
حوره الدائرى الداخلى منعاً لتسرب المواء إلى البرطانأت بعد تعبثتهاء 
وتغسل البرطانات قبل التعبئة محلول مطهر مناسب ثم عاء ويحفف 
تاش لين أو بالهواء الساخن وتسخن ,الهواء الساخن ( قبل تعيثتها 
بالرى الساخنة ) حتى لاتتبشم جدرانباءكا بجحب أن تكون هذه الجدران 
صالحة لتحمل الحرارة المرتفعة . 

التعقيم : يفضل تعقيم المربنى بعد تديتهأ فى درجة 1م” فرنهيقية 


آلة لقفل البرطاتات 
بغطاءات ملعقية 


ع ل 


لدة لاثين دقيقة فى المتوسط نيعا لحجم إناء النعبئة ٠‏ ولتم هذه العملية فى ماء بغنى أو فى جهاز 
لتعقم بالبخار تحت الضغط الجوى البادى , 

التتزيد.والتجفيف والتخزين : تترك الآوانى بعد التعقم لتبرد فى المواء الجوى 5 قد تيرد 

الماء مع الحذر لتجنب تبثم جدر انها ثم تجفف بقطمة من التهاش وتخرن بأما كن ياردة مهوأة . 
مقر عض اطريات : - 

تورد فما يلى" الطرق التفصيلية لتحضير الأربيات من كار بعض' الفاكبة وزهود بعض 
الثيانات وهى : 1 

١‏ مربى الشنليك : #نتخب القار الناضجة المتميزة بالراتحة الغريرة والطعم الوافر والاون 
الاجر الدا كن . ويحب أن تكون أنسجتها متاسكة ضلبة غير متهشمة » ثم تغسل جيداً بالماء 
البادد ؛ بامرازها نحت رذاذ دقيق منه فى الآلات ذات الرشاشات . وتتلخص أبسط الطرق 
العملية لغسيلها فى تعبثتها داخل أوان ذات قاع شبكى (كالمصفاة) , وغمرها داخل أخرى! كثر 
سعة مملوءة >اء بازد . فتغمر الار داخله ثم ترفع منه عدة مرات معتقايها باليدحتى يتم غسيليا » 
ثم توال أعناقها الخضراء وتفسل ثانية . ويقدر وزتها الصافى ويوزن مقدار عاثل له من سكر 
القصب الناعم (السنترفيش) » وتموج القاد بالسكر فى إناء وتثرك لمدة ملت ساعة . وعند | تتهائها 
يسخن المزيج ببطء لمدة عشرة دقائق فيتم خلالها ذويان السكر وتكوينه لحاول سكرى من عصير 
القارء فترفع القار من المحلول المتكون وتوضع جانبا » ثم يفصل نصف حجم امحاول المتكون 
ويستخدم فى صناعة شراب , مع إضافة المقدار المناسب من حامض الستريك وملح بتزوات 
الصوديوماليه : ويعامل هذا الشرابمعاملة النوع نصف الساخن» ثم يضاف للحاو ل الباق مقداد 
من حامض الستريك ( الليمونيك ) بواقع جرامين وآخز من مادة البكتين بواقع أربعة 
جرامات الكياوجرام الواحد منالسكرالمضاف للار. وترفع حرارته حت الغليان. بام* م ؟م* 
فرتهيتية ) حيث يتكثف قوامه وترداد ازوجته » وعندئذ ترى فيه القار ثانية وتترك 
لتغل فيه ببطء لمدة عثير دقائق مع إذالة المواد الطافية على السطح باستمرار » ثم تترك الأربى 
لتبرد حتى .تبلغ حرارتما نحو من .م * فرنبيقية ( +م" مثوية ) » فتعبأ بالأوانى المعدة لهذا 
الغرض وهى ساخئة 5 تخطى بغطاءاتها » مم تعقم فى درجة قدرها 0(9* فرخيتية لمدة 
نصف ساعة . 

ويضاف للثار عند انعدام حامض الستريك عصير نصف لهونة من الليمون الأضاليا لكل 
كيلو جرام من السكر : وعند تعذر الحصول على مادة البكتين تضاف مرة صغيرة من التفاح 


اتيس كه 5ه اسه 


العْضٍ اكل كيلو جرام من السكر ؛ وبراعى فى هذه الحالة هرس القُرة وغلدها جيداً فى قليل من 
الماء ثم إضافة اللب الناتج بعد تصفيته للخلوط ؛ ويفضل دائاً تحضير مقأدير صغيرة من مرنى 


مهيز ثمار العليك 


الشليك (لايتجاوز وزنها .ه كلو اما ) فى إنا. الطبخ الواحد . حت يتستى مراقبة صئاعتها 
إذقة وعناية دون أن تتعرض للاحتراق ولاسما أن مار الشليك سريعة التلف . ' 

الاتاج : تتج كل ٠‏ كبلوجرام من ثمار الشليك الطازجة مقداراً من الار الجهرة يبلغ 
وزلها فى المتوسط ه,بام كبلوجرام - فتخلط يوزن مساو لا من السكر ويتكون من ذلك 
محلول سكرى زئته ١1,‏ كيلوجرام' - ويستخدم نصفه فى صناعة المربى والتصف الثانى فى 
صناعة شراب نصف ساخن » ويبلغ وزن المربى الناتّجة فىهذه الهالة نحجواً من ه ,سوم كيلوجرام 
يكن لتعيئة 19 برطان زجاجى نصف كيلوجرام . 

٠‏ مرب التوت : وتفضل فى صناعتا مار التوت الارندلى الت تتميز بكبر الحجم 
وادتفاع الموضة واللون الأسود الداكن . وتتيع فى #ضيرها جميع الخطوات المستخدمة فى 
صناعة مربى الشليك ويكتق بارتفاع حموضة مار صئف الأرندلى ويضاف حامض ستريك 
عقدار مناسب للثار الأخرى الحلوة . 

م - مربى البلح : وتستخدم فى #ضيرها تار البلح السماق بعد اكهال تضجها وتاوتها . 
وتقطف الثار وهى صلبة قبل أن تلين أو ترطب . ويفصل الفاسد منها أو الأخضر أو الرطب 
أو المصاب ,آفات حشرية , ثم تفل جيداً بالماء » وتزال قشورها بأدوات التقشير اليدوية 
وتصلم أدوات تقشير ثمار الكتثرى فى هذا الغرضء وتغمر اهار بعد فصل قشورها مباشرة 
داخل ماء مذاب فيه قليل من حامض الستريك أو عصير الليمون أو ملح الطعام للحافظة على 


لس إلا سم 


اللون الأنيض للحمبا وعدم اسمراره عند تعرضه للهواء الجوى , ثم تسلق الار فى درجة 
الغلنان لدة.تتراوح بين هو - .م دقيقة فى مقدار من الماء كاف اغيرها ماما . وتتوقف 
طول المدة الحقيقية الاق على مدى نضم الار ثم ترفع من ماء السساق وتغمر فى ماء بارد وتفصل 
النوى بقطعة رفيعة من الخشب . وتغسر مباشرة فى |اأء ثانية » ويستبدل النوى بقطع من الاوز 
أو الفستق أو بقطع دقيقة من قشر ثمار.اليوسق أو بثمرة قرفل وهى مواد تزيد المربى 
نكبة ؛ ويحب تحضير هذه المواد قبل الاستعال مع ساقبا ادة عشرين دقيقة حتى تفقد طعممأ 
الفْض . ثم توزن الار بعد إعدادها ويوزن مقدار من السكر براقع 4 هرة قدر وزتها ثم 
توضع قار فى قدر جديد من امم يبلغ 2 قدر حجم الأار وتسلق فيه بعد أن ترتفع 


. حرادته إلى الغليان لمدة تتراوح بين ١+‏ م ساعة » وعندئد ترفع من الماء وتوضع إلى 


جانب ‏ ثم يذاب السكر فيه تدريجيا مع إزالة المواد الطافية التى قد تعلو سطحه من وقت لآخر 
ثم يصق خلال قاش الجن أو اللباد أو الفلائلا لفصل المواد الصاية الغربية التى تلوث السكر 
التجارى عادة ؛ ثم يضاق للحلول السكرى أربعة جرامات من حامض الستريك أو عصير كرة 
واحدة من الليمون الأضاليا ( بعد تصفيته ) لكل كيلو جرام من السكر المضاف ٠‏ ويستهر 
فى النسخين حتى تبلغ حرادة امحاول السكرى درجة +/,* فربيتية » وعندئذ تضاف اليه امار 
ويستمر فى التسخين حتى درجة .عم" مومه فرتهيتية فتعبأ فى الآوانى بعد تركها لتبرد 
ليلا ثم تعقم فى درجة 1م* فرتهيتية لمدة نصف ساعة. 

الانتاج : بشتج كل ٠‏ كيلو جرام من المار الطازجة عرسم كيلو جرام دن المار امجبزة ٠‏ 
فيضاف ليها ( بواقع ١,‏ كيلو جرام لكل كيلو جرام منبا) ؟>,+: ١‏ كيلو جرام من السكر . 
ويبلغ حجم الماء اللازم لاذابة هذا القدر من السكر نحواً من هيبام لثرأ تقريباً » ويكنى هدا 
المقدار من الثار لتحضير نحواً من ه,7+١‏ كيلو جرام من المرنى » تك لتعبئة ممم برطان 
زجاجى سعة نصف كيلو جرام 8 

ه - مرف المشمش أو الخوخ : وتتتخب لصتاعتها مار تامة الاضج يعنى أن تنكون 
الم للاستهلاك الطازج مكتملة الاون غير خضراء . ثم تغسل جيدا وتفصل نواتبا ويقطع 
لبا إلى أجزاء صغيرة , ثم يوضع فى مقدار من الماء يكن لغمرها تماماً وترفع حرارته إلى 
الغليان وتسلق فيه لمدة نصف ساعة . ثم ترقع الثار من الماء وتعصر جيداً ثم تصنى داضل مصفاة 
معدنية أو يجهاز لاتصفية » ويحب فصل قور الثار وكذا الأليافى الشنة . ثم يوزن العصير 
ويضاف اليه بالدريج مقدار عائله بالوزن من السكر مع تسخينه ببطء حتم يتم ذويان السكر 


ف 0 


ثم تزال المواد الطافية التى قد تطفو على السطيم حال تكونها ثم يصن ا محلول السكرى خلال 
قاش الجن أو الفلانلا ثم يسخن ثانية ويضاف ليه ه,م جرام من حامض الستريك فى حالة 
ثمار الخو وجرامين فى حالة ثمار المشمش ( أو عصير ثمرة واحدة من الليمون الأضاليا للبار 
الأولى ونصف هذه الكية لثثار الثانية ) وذلك للكيلو جرام من السكر المضاف ؛ ويستمر 
فى التسخين حتى تبلغ الجرارة درجة تتراوح بين .«م* ل 06م” قرتميتية وعتدئد ترك 
المرى لتمرد قليلا ثم تعبأ بالأوانى وتعقم فى درجة ١+‏ م" فرنبيتية لمدة نصف ساعة . 

الانتاج : يبلغ الوزن الصافى لكل ١ . ٠‏ كيلو جرام من القار بعد تجبيزها وتصفيتها نحوآ 
من .+ كيلو جرام ؛ قيضاف اليها .+ كيلو جرام من السكر تقريباً ويبلغ وزن المرى النائجة 
نحو من .و كيلو جرامء تكن لتعبئة 0 رطان زجاجى سعة نص ف كياو جرام . 

ه ‏ مرف التفاح : يميد التفاح المعروف بالقُولس بصلاحية ماه للربى وتتميز هذه 
اثثار بصغر الحجم وبشكلم! البيضاوى . وتتلخص طريقة تحضير المرى فى انتخاب الغار السليمة 
وغسيلبا جيدآ وتقشيرها باليد ثم تقطيعها إلى أجزاء رقبقة مع إزالة البذور وكذا الجيوب 
البذرية . ويحب غمر امار حال تجبيزها داخل محلول مخفف من الماء وحامض الستريك أو ملح 
الطعام أو عصير الليمون لمنع تغير لونها الأبيض» ثم ترفع القار من امحلول الخفف وتغسل 
عماء بارد و توضع فى وعاء التسخين ويضاف اليبا مقدار من الماء كافى لغمرها تماماً وتسخن 
لمدة نصف ساعة . ثم ترفع القار من الماء الساخن ويقدر حجمه ووزنه ويضافاليه مقدار عاثله 
بالوزن من السكر . ثم يذاب السكر فيه بالتدرج مع التسخين حتى تتم الاذابة ويرشح الحلول 
الكرى خلال قاش الجن أو الفلانلا أو الاباد ثم تضاف اليه ثلاث جرامات من حامض 
الستريك أو عصر ثمرة متوسطة الحجم من الليمون الأضاليا لكل كيلو جرام واحد منالسكر 
ثم يستمر فى التسخين حتى تبلغ الحرارة .+م* فرتبيقية » وعندئذ تضاف اليه القار امجهزة 
ويؤخذ فى انسخين اللخلوط حتى . ++" م+م* فرنهيقية , ثم ترك المرى لتعرد قليلا » ثم تعبأ 
فى أوافى وتعقم فى درجة 1م* فرتهيتية لمدة نصف ساعة . 

الااتاج : وعاثل مربى الخوخ ماما . 

د مربى السفرجل أو الككثرى : ولا تختلف طريقة تحضيرها عن مربى التفاح . 

با س مرف الاين : ولا تختاف طريقة تحضيرها عن مربى الخوخ ٠‏ وتفضل فى صناعتها 
مار أشجار غير حدبئة الرى حتى تكون صلبة متاسكة الأأنسجة . 

م مرى الجزر : وتتخب اصناعتبا جذور الجرر البلدى » فتغسل جيدا ثم تقشر 


سد لاع ل 


باليد وتقطع إلى شر الح صخيرة من حلقات متوسطة السمك . ثم يضاف [لبا مقدار من الماء- 
كاف لقمرها ثم تسلق لمدة نصف ساعة أو أكثر حتى تلين أنسجتها » ثم ترفع القطع من 
الما..وتوزن . ويضاف تدريجياً مقدار من السكر إلى ماء جديد عائل وزنه ١+‏ وزن القطع. 
بواقع لتر ماء لكل.ع كيلوجرام سكر ؛ وبعد ذوبائه تماماً يصئ الحاول السكرى الثائج خلال 
قاش الجين أو الفلائلا أو اللباد . ثم يضاف إليه مقدار من حامض الستريك أو عصبر الليمون. 
الأضاليا بواقع خمسة جرامات من الأول أو عصير ثمرة واحدة كيرة الحجم من الثانية لكل 
كلوجرام من السكر المضاف ؛: ومع إضافة أدبع جرامات من البكتين ( أو اللب 
المصق لقرة من التفاح ) لكل كياوجرام من السكر أيضاً , ويستمرف اانسخين حى تبلغ حرارة. 
الحلول درجة . مم" فبرتبيية . وعندئذ تضاف إليه القطع امجبزة ويستمر فى النسخين حتى تبلغ 
الحرارة درجة . +ع” - 9١م‏ * فرنيتية » فترك لتبرد قليلا ثم 2 الأواى وتعقم فى درجة» 
+ وم" فرتبيتية لمدة نصف ساعة . 
الانتاج : ينتج كل ماثة كيلو جرام من جذور الجر الطازج ( بعد فصل الاجزاء 

الخضرية ) نحواً من بوم كياو جرام من الاجزاء اجوزة ‏ ويبلغ مقدار السكر اللازم إضاقته 
إلها تحواً من 14م كيلو جرام وحجم الماء الكافى 'لاذابة السكر نحواً من ممم لتر » ووذن 
المرى التاتجة نحوآ من م.م كيلو جرام تك لتعيثة 1+ برطاناً سعة نصف كيلو جرام . 

هرب الورد ( وزهر البرتقال أو الثارج ) : وتقتصر صناعة مرى الودد على نوع. 
الورد البادى الأآحر , فتقطع بتلاته ويكتق عند إعداد زهر البرتقال أو النارئج لصاعة الم 
باذالة كؤوسا الخضراء وكذ! أعضاء التلقيم ٠‏ ثم تر زن البتلات وبوزن مقدار من السكر 
بواقع 14 قدر وزتهاء ثم تدعك البتلات جيداً مع السكر اليد حتى تكون عجيثة لينةء م 
يضاف إلا مقدار من الماء بواقع سبع مرات قدر وزنها »وترفع حرارة اتخلوط حى الغليان 
حيث بترك ليغلى لدة نصف ساعة , ثم يصن المخلوط خلال قطعة من التهاش الخشن ويفصل 
ثلث البتلات وهمل كلية » ويوضع الثلثان الباقيان فى وعاء على حدة لاستخدامهما فى صناعة 
المرىء ثم يقدر حجم المحلول ويضاف اليه مقدار من السكر يواقع كيلو جرام للثر الواحد » 
ويسخن اللخلوط حتى بذوب السكر تماماً فيصق خلال قاش الجن . ثم يضاف إلى انحلول. 
المصق مقدار من البكتين بواقع خمس جرامات للتر الواحدأو اللب الصا لقرة تفاح واحدة) 
وكذا خمس جرامات من حامض الستريك ( أو عصير ثمرة لمون أضاليا كبيرة الحجم ) 
للتكيلوجرام الواحد من السكر , ثم يسخن المحلول حتّى تبلغ حرارته درجة .,”* فريتية 
افتضاف- اليه اليتلات ويستمر فى التسخين حى درجة ع لم ” فرلهيتية » فيترك لتتعرد. 


7غ سم 


اعدو ارا خرص وري بي جارك انه سو سانا ا 16 إضافة 
ضع قط من مستخلص صناعى للورد للرى قبل تبرردها مباشرة لزيادة راتحة الورد بالمرنى حيث 
تفقد البتلات راتحتها بالتسخين الشديد ,كما يفضّل إضافة مقدار ضثيل من مادة نباتية ملونة 
كستخلص الكركديه أو أية مادة خراء أخرى لا كسايها لون أحمر زاهى . 
الاتاج : يضاف إلى كل .. ١‏ كيلوجرام من بتلات الود المجبزة .هم كيلوجرام من 
«السكر و. ٠‏ رأ من اما » ويتح هذا المقدار نحو من درم؟ ٠:‏ كيلوجرام من المرى تك 
لتعبئة باه ٠.‏ برطان سعة نصف كيلوجرام . 

٠‏ - هرق الجوافا : وتنتخب لصناعتها مار قليلة البذور خالية من إصابة ذبابة الفا كبةء 
وبحب أن تدكون ناضجة ذات رائحة ذكية وطعم جيد » وتفضل القار ذات اللب الأحمر نظرا لجال 
لون مر بباها . وتغسل الفار جيداآ بالماء البارد ثم تقطع إلى أجزاء صغيرة وتوضعف وعاء للتسخين » 
ثم يضاف إلا نحواً من نصف حجمبا من الماء » ويك هذا المقدار غادة اغمرها تماماً » 3 
تسلق الث فيه لمدة لاتقل عن نصف ساعة ل من حين بد. ليان للا ) حت تلان أنسجتها تماما . 
م تبرس وتص لفصل البذور والقشور بمصفاة معدنية عادية للقادير الصغيرة أو بآلات كبيرة 
تمائل ما يستخدم منها فى تصفية لب الطاطم . ثم يون اللب الصافى من القار يضاف اليه 
مقدار من السكر عاثل م١‏ قدر وزنه . ويستمر فى النسخين حتى .** فرثهيئية فيضاف 
للرى مقدار من حامض الستريك بواقع أربع جرامات ( أو عصير ثمرة واحدة من الآضاليا) 
للكيلوجرام الواحد من السكر ثم يستمر فى السخين بعد ذلك لمدة خمس دقائق فقطء وتترلك 
المرنى لتبرد قليلا ثم تعبأ فى الأوانى وتعقم فى درجة 71١‏ * فرهمتية لمدة نصف ساعة . 

الاتاج : ببلغ وذن القار بعد تجبيزها الناتجة هن ٠١.‏ كلو جرام من الثار الطازجة 
مقدار 4 ككلوجرام . فيضاف إلا بعد التقطيع وغ لتر من الماء . ويتتج هذا المقدار بعد 
تصفيته نحو من .م كيلو جرام من اللبالصاق يضاف إليه م . ١‏ كيلو جرامتقريبا من السكرء 
ويبلغ وزن المرنى الناتجة نحوآً من + و كيلو جرام تكى لعبئة دوم برطاناً سعة نصف 
كبلوجرام . 1 

اليلى : 

ويقصد به المزيج المكون من العصير الرائق لقبار الفاكة والسكر واليكتين التى يتم 
طيخه فى درجة مم ب” فرنبيتية » ويتميز الجلى الفوذجى بصفاء لونه وشفافبته , واحتفاظه بشكل 
إناء التعيتة بعد إزالته منه ٠‏ وحركته الرجراجية دون أن يسبل » وت ينه لسطم أملس ذى 


لس ويج سد 


حواف حادة عند قطعه بالسكين , و باحتفاظه بطعم وراتحة ثمار الفا كبة المستخدمة فى صناعته 
وبقوامه.اللين المهاسك , وتتميز صناعته على وجه عام تشبدة تعقدها عن المربيات ؛ وتتوقف 
على عدة عوامل مبمة تنحصر ف : توفر درجات تركيز معيئة م نكل من الخوطة ؛ والسكرء 

واببكتين ؛ والرطوبة .5 تتوقف على التركيب الكياق قار الفاكبة المستخدمة » وتتحصر 
المكونات الرئيسية للجلى فها يأق : 

١‏ الجوضة : ويقصد بها الموضة العضوية وترجع إلى الأخاض الآآئية على التوالى: 
الطرطريك: فالستريك » فالماليك . وتتحصر أهميتها فى تحليلها للسكر إلى جاوكوز وفركتوز » 
وتسكوينها للحالة الجلية عند توفر المقادير المناسبة من السكر والبكتين » وتبلغ. قيمة الاس 
الأبدروجيى للحلى الفوذجى الرقم + 7,4 : ويؤدى افاضبا إلى الرقم #ر» إلى نقص واضح 
فى صفات | احلى وضعف تماسك مكوناته . وإلى الرقم +,م إلى انحلال مكونات الجلى » و بمذاقه 
غير المستحلب ء وإلى قيمة أقل إلى انفصال محلول سكرى عنه ( سيولته ) » ويجب أن يحتوى 
الجلى على ٠,٠87‏ ,/ز من ا#وضة كحامض طرطر يك أو بر كحامض ستريك , 

+ - السكر : ويتوقف مقداره بالحلى على قبمة الآأس الأبدروجينى وترحكير مادة 
البكمتين , وبين الجدول الى مقدار السكر اللازم إضاقه للنائة جرام من عصير عدة أنواع 
للذاكبة مختلفة فى قيمة أسها الايدروجينى على فرض احتوائه! على ١‏ ب: من البكتين : 


قيمة الأس الأيدروجينى للعصير | وزن السكر المضاف للعصير | تركيز السكر فى الجلى 
1 
| 
فض 1 جرام م 
رفس | ل 7 الا مز 
6 لل ك2 الك م 


وعلى العموم يتوقف قوام وطعم ومقدار الجل على تركيز السكر ص عر المستخدم . 

)-_- ايك : وهى مادة كربو يدراتية توجد عظم مار الفاكبة والخضروات عقدار 
راوح بين درء - ورهيمز » وتستتخدم فى صنتاعة الجلى واربى والمرملاد واطلرى:وق 
كشير من الصناعات الأخرى , ويتوقف تركيزها بالجل على متسدار السكر وقيمة الآس 
الابدروجينى , 15 تتوقف عليه شفافية الحلى وطعمه وروتقه العام » وتتميز تماركل من التفاح 
والليمون واليرتقال والبنجر والجوافا بتوفر مادتها البكتينية » وتنقسم الفاكبة تبعاً ادى توفر 
هذه المادة مها إلى أربعة أقسام 3 


9غ لد 
١ (‏ ) ثمار غنية بموادها السكرية والهضية والبكتينية ومثالما عنب الكونكورد . 
وب) ,م ١ه‏ محموضتها وققيرة فى مادتها البكتيتية ومثالحا التنليك والرمان . 
<) , ه عادتما البكتيئية وفقيرة.فى الموضة ومثالحا النبن والموز والجؤافا . 
( د ) ٠‏ فقيرة فى مادتها البكتينية والخضية ومثاها عتب سلطانين ‏ 
ويتوقف مقدار البكتين بالحلى الفوذجى تبعا.لقوته الجلية (راجع باب منتجات الموالم) 
ودرجى تركيز السكر والموضة و يراوح عادة 0 


ريف تمسر اليلى : وتشمل العمليات الانية : 

و اتتخا بار الصالحة : فم تبعاً لتقسم المتقدم. 
وجب أن تكوناقار نأضجة تامأ مكتملة الصفات الطبيعية 
من لون وطعم : وبراعى قصل التالف والغض مها . 

+ الغسيل : تسل القار بعد قرزها جيداً بالماء 
اليارد . وبراعى فى القار العصيرية كالشليك والتوت غمرها 
جمدآ بالماء مدة قصيرة من الوقت لازالة الآدران العالقة 
باء ثم فصل الماء عنها ثانية حذر منعاً لشم ديا 

+ ب الطيخ : : ثم يضاف ماء للثار حتى تخطى به تهاماً 
ول وح لاد و كرف الاق حتى تلينتمامء ثم ترس 
باحدى آلات الحرس أو باليد وتعصر . ويقدر البكتين 5 

والموضة بالعصير . ثم يضاف السكر العصير وكذا | الكنين كيس لترشيح الى 
والخنض بالمقدار المناسب ء ويرك يغلى حى تتكون النقطة النبائية لالجل . 

- اختبار النقطة النبائية للحلى : ولتقديرها تستخدم إحدى السيل الآنية: 

(1) تكون شرائح متاسكة : و بتلخص فى ملء ملعقة كبيرة بالعيئة وقلبها في وضع مائل 
يسممح يسقوطبا بالتدرج ؛ قاذا سقط العصبر كسائل متقطع دل على عدم تسكون الج » فى 
حن يدل تكون طبقة جيلاتينية متتاسكة على باوغه التقطة الهائية . 

لب قياس درجة الحرارة : وتتوقف هذه الطريقة عل أرتفاع درجة غليان الحاليل 
السكرية بارتفاع تركاز السكر ما ويتراوحج تركيز السكر ف الجلى النهاقى ببن 0ه - 7٠١‏ يز 
ولذلك تتراوح درجة غليانه بين ١.‏ ه. * مئوية ( مم" فهرتبيقية فى المتوسط ) 


سس الهاج سم 


اختبار . الفسرائح 


اترمومتران لتقدير درحة حرارة الربيات 


وبين الجدول الأتى علاقة تركاز الس ر فى محلول ما ودرجات غليانه وهو : 


سس سس 
الدج اموه لكر درحة الغليان النسة الثوية السكر| درجة الغايان 
قى الحاول التكرى , امن فى الول اللكرى | 
صفر | | ٠‏ موية درجة 3 ١ق‏ 17 تعره حوبه 
5*٠‏ يل هام 36 لالي5 ٠١‏ قاد 
و | اهترءء1 5 511 ا كل 0 فاده 
+54 | و١١‏ هااط /7” لكرع لظ ماد 
55 |اكهرلءط ه2١‏ 343 محرةع ٠١‏ م ١م‏ 
00 0 دام 59 لاير1 ماه 
11 | سرحي 0 07 ليك ل لل 
١1 3‏ 0 
ب 3 2 0 


(-) استعال أبدرومتر البالج : يتراوح تركيز السكر فى الجلى عند ١‏ كيال تحضيره بين 
يه - مو انز فى درجة:حرارة تتراوح بين +«م” ل سوم* فرتميتية ( 51.06 سد 


مره ١٠ل”*‏ منوية ) . 


سس اج سل 


( 5 ) تقدير درجة تركان السكر بايدرومتر اليومية : ويعطى هذا الابدرومتر ق الجل 
الساخن الذى تتراويح حرارته بين +؟م* ‏ عم" فرنهيتية قراءة تترأوح بين 1" وم 
درجة بومية . 

(ه) تقدر دربجة تركيز السكر بالر يفرا كتوميتر : وبتميز هذا الجباز بكونه أكثر الأجهرة 
المعدة لتقدير درجات تركيز السكر فى الخاليل | الك كرية.دقة ولقد مر شرحه ( صحيفة :م1 ) . 

8 اتعقم : لا ضاق عادة إلى البجل مواد كائية حافظة . ويحب تعبنته في أواني زجاجية 
نظفة جافةتهاماً مع تعقم غطائها المعدنى بالماء المسخن :. 
للغليان ويؤخذ فى تعيئة ة الحل بالأوانى الرجاجة » 
ثم تغطى الآواقى مباشرة بغطاءاتها المعدنية وتقلب 
علها حى يم تعقم جدراتها والسطح الداخلى 
لغطاءات تحرارة الجلى المرتفعة» وقد يفضل أحرانا 
تعبئة الحلى داخل الأاوانى الرجاجية ثم يترك الجل 
حتى بيرد تمامأ ثم يقطى سطحه بالورق الشمعى 
زودق الزبدة) ويسكب فوقها قدر ماسب من 
الرافين 2 النى يكون عند ما يرد طبقة 
6 رهئفذة للبواء الجوى فضلا عن تعقيمه 
ا بفعل حرارته المرتفعة . 

طريقة عمل الحلى : تورد فما بلى الطرق التفصيلية لتحضير الحلى من كار بعض الفا كبة ‏ 
ويلاحظ أن ازيب الى نبل بتوقف إلى حد كير على مقدار اليكتين المستخدم ودرجة 
تقائه وخلوه من الشوائب 

١‏ جل البرية تقال والليمون الآضاليا: : يؤْخذ عددان متساويان من تماركل من اللرتقال 
والليمون الاضاليا وتغسل ججدا بالماء البارد ثم تقطع ( بدون تقشير ) إلى أجزاء صغيرة بأن 
تقطم أثمرة الواحدة إلى نحو ستة عشر قطعة » وتوضع القار بعد تطيعبا فى إناء للتسخين 
ويضاف اليبا ماء بواقع مرة ونصف قدر حجم القار . وتغلى جيدآ لمدة تقرب من الساعة 
الكاملة ثم يصن المريج خلال قاش الجين أو اللباد أو الفلائلا ويوضع السائل المترشح جانيا 
وبرقم بالعدد ( ؟ ) ؛ ثم يفصل اللب المتبقى على التقاش المستخدم لترشيح ويضاف اليه فى اناه 
السخين حجم من الماء توازى حجمه تمأما ويسخن حى الغلنان ويرك يغلى للدة 75 دقيقة ثم 
بصن ع ع الكر ريح اشائل الترتع وبعنه لخله بالسائل ارشع نهم )م عبن 


أوعية مختلفة لتعيكة الجلى 


سد ياغ ل 


هذا المزح ثانية خلال كيس من اللباد.أو الفلائلا ( أو يضاف اليه مقدار مناسب من مادة. 


١‏ الترشيح المجمعة ألغرو. بأت والروتينات ال مر ذكرها بأسم (61© تالف وبرشح بآ ترشبيح, 


من التوع الايدروليى . 
٠:‏ . فريفضل عند الترشيم بالباد أو الفلانلا تخرين السائل لمدة عم ساعة فى أحواض مطلاة » 
يمادة -ورنيشنية مناسبة وإعادة الترشييم ثانية عند اتهاء المدة. المذكورة . ثم يغلى السائل بعد 


'ترتشيحة ؤيضاف اليه مقدار من البْكر يواقع . م جرام للتر الواخد من 'العصير ويستمر فى 


التسخين حت يذوب السكر تماما وتزال المواد التي قد تطفو على سطحه حال تكونبا ,ثم برشفم 
الخلوا ل خلال قاش اللين لفصل المواد الغزيبة الصلبة التى قد تلوث السكر ثم يضاف اليه مقداز 
من: حامض الطرظريك بواقع ه>ر. حافض طرطريك لتر الواحد من السائل ويستمر فى 


النسخين بعد ذلك حتى تبلغ خرارة المزيح درجة ممم* قرمبيتية ثم يعبأ بالأوافى الزجاجية . 


الانتاج : تتتجكل.ر ٠١١‏ ثمرة من البرتقال | ٠١‏ ثمرة من الليمون الآضاليا) حجماً 
من السائل المعد لتحضير الجلى يبلغ .٠ه‏ لتر يضاف اليه . ؛ كيلو جرام من السكر ويبلغ 
وزن الجلل ااناتح + كيلو جرام ويكق ذلك تتعبئة نحواً من م١‏ برطان سعة نصف 
كيلوجرام . 

+ جل الرمان : تنتخب القار الجيدة الناضمجة وتغسل جيداً وتفصل حبويها ثم هرس 
وتوضع فى أناء للتسخين وتغلى الحبوب المهروسة بدون أن يضاف اليها مأء. ثم يرشح العصير 
الناتج بعد النسخين لدة تقرب من نصف ساعة وبكتق بترشيحه خلال الاباد أو الفلانللا » 
ثم يضاف إلى العصير المترشم مقدار من السكر بواقع كيلو جرام للتر من العصير ؛ وبعد تمام 
ذوبانه يضاف إلى انحلول مقدار من مسحوق البكتين بواقع ١6‏ .« جرام الث من 
العصير وكذا جرامين من حامض الطرطريك لكل كيلو جرام من المكر المضاف 0 
أن يتم ذوبان هذه المواد» يرشح امحلول خلال قاش الجين لفصل المواد الصلبة الغريبة الى 
قرت الك ل مسرى السخق مع رالا جين ءا ل جاقريس قر ليوو :3 لميو؟ 


.على سطح المزيج ) حتى تبلغ حرادة المزيج درجة ««م* فرتبيتية ثم يعبأ بالآوانى الرجاجية . 


الانتاج : تنتجكل ٠١١‏ ثمرة من الرمان المتوسط فى الحجم نحو من . ؛ لتر من العصير 
فيضاف اليه لبه  .‏ كيلو جرام من السكر . ويبلغ وذت الجل اللتكون وه كيلو جراما . يكنى. 
لتعيثة نحواً من ل برطان سعة نصف كيلو جرام . 

+ جل الشليك : وتتبع الطر بق السابقة نمام . 


سد ممع ل 


# الج ل الصناعو الصناعى : ويقصد به استخدام مستخلصات كيائية ذات نكبة مائلة لنكبة ثمار 
:الفا كبة بدلا ١‏ من العصير الطبيعى للثار ‏ ويتوقف مقدار المستخلض المضاف عل نوعه وطريقة 
تحضيره صناعا . و تتلخص حار يقة صناعته فى تحضير 00 بأذابة .م جرام من 
اللكرف الثتر الوا أحد من الماء ‏ ثم إضافة مقدار من مسحوق الم لبكتين البق بواقع .+ . ع جرام 
الكل ؛,١‏ لتر من الول السكرى المستخدم » ثم يرشح المج خلال قاش الجين ويستمر فى 
النسخين بعد ذلك مع إزالة المواد القروية واليروتينية الى قد تطفو على سطحه ء ثم يضاف اليه 
«مقدار من حامض الطرطريك بواقع «ه,. جرام للر من الماء المستخدم فى تحضير الخلول 
«السكرى . ويستمر فى النسخين حتّى تبلغ حرارة المزيج درجة . مم" فرتبيتية فيضاف اليه 
المستخلص بالمقدار المناسب وكذا المحلول الملون بالمقدار الملائم لنوع الجلى » ثم يستمر فى 
النسخين حتى تبلغ حرارة الجلى ع«م* فرنهيقية ثم يعبأ بالآوانى الزجاجية . 

الاتتاج : يتجكل .غ1 لتراً من انحلول الس كرى الابتدائى المستخدم نحواً من ١:٠.‏ 
كيلو جرام من الحلى ٠‏ تكق لتعبئة ..م؟ برطان سعة نصف كلو جرام . 

فاد الجل : ويتلخص قما يأقى : 

؟ ل ليوجة الجلى : وهى حألة تنم فيها ظهور النقطة النبائية الدالة على تكون الجل ؛ 
0" . أو ازيادة تركاز السكر في عن الحد المناسب أ أولعدم الاستمرار ف الطبخ 
حي التقطة النهائية : أو للاستمرار فى الطبيخ بعد ظبورها ٠‏ أو للطبخ لمدة طويلة للغاية وتلل 
الكر 0 0 رة اارتفعة بالتالى . ولمداركة هذا النلف يضاف للمزج مقدار من 
الببكتين أو السكر أو العصير الطبيعى وو يطيخ مانية حتى تتكون النقطة الهائئية لالجل . 

+ خشونة الحلى وعدم استحلاب هذاه : الأصل فى صناعة ااجلى أن تكون ااادة 
الناتجة ناعمة [لقوام مستحابة المذاق.؛ وتدل خشوتها وعدم اس تحلاما على نقص السكر 
المستخدم فى تحضيرها عن القدر اللازم ؛ أو على زيادة البكتن فيها عن الحذ المناسب . 

م عدم “صفاء لون الجلى : وبرجع إلى عدم . ترويق العصير المستخدم فى صناعته» 
أو للاسمال فيها ( وتكون المواد البروتينية والغروية الجزء اللأكبر من المواد التى تؤدى إلى 
عدم صفاء لون العصير و! ا 0 المزج حال 
طبخه) . أو للخطأ فى إضافة المواد المكونة للجل بالقدر المناسب منكل منباء أو ازيادة البكتين 
المضاف للمر عن الحد اللازم . 

ع انفصال السكر عن الحلى على حالة بللورات : وتسكون هذه اليللورات عند اختلاف 


للم 


تركن انك عن القدر المناسب بالنسية لكل من البكتين والحوضة بالجلى : فينفصل السكرعل 
حالة بللورات .معلقة 5 قد يترسب للقاع . 
6 أنفصال طرطرات الكالسيوم واليوتاسيوم : وتتفصل هله الابلاح عادة عن جل 


العتيب ولذلك يحب تخرين عصير العنب قبل استخدامه فى صناعة الجل ادة عام تقريا حتى 


5 رسوما. 1 

> - سيولة الجللى : وتعرف هذه الخاله بأسم ( ول وتمعمرة ) 5 تعرف أأحلى المتميزة ما 
اسم (ولاءز عدنمعء/1) » وتتلخص فى انفصال جزء من العصير عن الكتلة الحلامية المماسكة 
للجلى » وسيؤلته بينها وبين جدرآن الآوانى الرجاجية المعبأ فيه. ويرجع انفصال العصير عن كتلة 
الحلى إلى رسوب الركتتين أو السكر أو الأحماض» واتقصالما عن بعضبا بعد وجودها على حالة 
اتحاد تام 8 

7 ضخمر أو تعفن الجلى : ويتلخص فى نمو النيرة أو الفطريات على سطح الجلى ( بعد 
هبوط حجمه فى الأوانى الزجاجية عن الحجم الذى تم تعيئته فها وهو ساخن)؛ ويرجع السبب 
فى ذلك إلى اتخفاض تركيز السكر به عن الحد الكافى لمنع نمو الاحياء الدقيقة؛ أو إلى تعرض 
سطح الحلى حال تركه ليبرد للتلوث بها . 


الأ عمد : 
وهو جلى دائق تحتوى على أجزاء رقيقة من قدور مار الموالح : ويحب أن تعلق يجميع 
طبقّاته على حالة متائلة . دون أن تطفو على سطحه أو ترسب لقاعه .ولا يشترط فى هذا النوع 
هن الجلى توفر جميع الصفات والمميزات التى هر ذكرها فى الجلى وألا يكون قوامه شديد الفاسك , 
بل سائلا هلاميا » وتقتصر صناعة المرملاد على مار الموالح . وى الواقع فان إطلاق كلمة الارن 


على هذا النوع خطأ . 
طر بق مل اطر ممم : 
أت مرملاد الرتقال : تتخب مار ناضجة من البرتقال والليمون من الحجم المتوسط 
فاق كما لدو » وبحب أن تكون الكار ذات قور متوسطة اف يد 


ثم يستخرج عصيرها وبرشح خلال قاش الجن أو كيس من اللباد. ثم يقطع نصف القثر إلى 
قطع رفيعة لاتتجاوز تخاتها ثلاث ملليمترات بالسكين أو بآلات معدة لهذا الغرض» ثم يضاف 
القشر الجأ إلى العصير ويقدر الوزن الكامل للبخلوط ء ويضاف إليه بعد ذلك ماء يواقع ثلاث 


سا لامع د 


هرات قدر وزنه , ويغل هذا الخلوط حتى ينقص حجمه إلى ثاثى أصله : فيترك ليبرد لمدة أربعة 
وعشرين ساعة ٠‏ ثم يوزن الخلوط ويصق خلال قاش. الجين لفصل.القشوز عن السائل , ثم 
يضاف للسائل مقدار من السكر. عمائل وزن الخلوط ٠‏ الكافل (المحلول والقشر )' وايسخن حتى 
يذوب السك تماماً . ويصق ثم يستمر ف النسخين حتى تبلغ حرارته نحا من م١‏ «*فرنميئية» 
فتضاف القشور إ ليه ويستمر فى النسخين حى درجة تتراوح بين . +م* ١‏ ؟0*فربيتية ؛ فيترك 
الناتج ليبرد قليلا ثم يعبأ بالأآوانى الرجاجية . ووبعقم فى درجة م وم* فرنبيتية تلدة نصف ساعة 


جهاز بدوى لتحضير شرائع المرملاد 


5 0 
له لتحضير شراء المرملاد 


الاتاج : بلغ وذن ( 07+ ثمرة يرتقال -ل عم ثمرة لهون ) ١١‏ كبلوجراماً فى المتوسط 
قيضاف إلنه عم لتراً من الماء بعد تقطيع المار واستخراج العصير » ويبلغ وزن هذا الخلوط 

بعد التركز .ع كلوجرا مأ فى المتوسط . ويضاف إليه .+ كيلوجراءاً من السكر . ويبلغ وزن 
المرملاد 1 التاتحة نحوآ من م ؛ كيلوجراماً تكق لتعيئثة ٠‏ برطان سعة نصف كيلوجرام . 


»؟ ‏ مرملاد الناريح : ث1 تتتخب الثار الناضجة وتقطع إلى تصفين عرضياً » 5 تقطع ثمار 
الليمون . ثم يستخرج اك ويصق وحتفظ باللب والبذور إلى جانب على حدة » ثم تقطع 
القشور إلى أجراء رقيقة حيث لا تتجاوز سماكتها ثلاث ماليمترات ؛ ثم تضاف هذه الآجزاء 
بعد تحضيرها للعصير الذى تم ترشيحه . أو بوزن الخلوط.ويضاف إليه مقدار من الماء بواقع 
لتر ودبع لكل كيلوجرام واحد منه : وتخلط به الماء جيداً ثم بترك فى مكان :هادىء لمدة أربعة 
وعشرين ساعة . وبعد انتباء هذه المدة يغلى الخلوط ببطء شديد حى يفقد ثلث حجمهء ثم يترك 


سس الإ يخ سس 


لمدة أربعة وعشرين ساعة أخرى وبوزن عند اثتهائها ويضاف إليه مقدار من السكر بواقع 
؟ كيلوجرام لكل كيلوجرام منه ويسخن الخلوط حتى تم ذوبان السكر هاما ء ثم يضاف إليه 
مدان من سامش ا 0 ٠‏ جرام ا لوجم من سك اناف فرعم 


قبل عند ما تبلغ حرارته. سم سد وجم* قرابيلية » / بعبأ بالأواى اجاج و بعقم ف 
دراجة م رم” * فربيتية دة نصف ساعة. 

الانتاج : تج كل ..كرة نأرتج ( وذاتها ؟و كاوجراماً بعد التقطبع وإضافة الماء) 
مقداراً من اللخلوط الابتداى يقرب وزنه من . + كيلوجراماً ٠‏ وبعد التركز والترشيم مقدارآ 
قدره . ؟ كيلوجرام ١‏ فيضاف إليه ٠6‏ كيلوجراءاً من السكر ٠‏ ويبلغ وزن المرملاد الناتجة 
وم كاوجراما. تك لتعبئة . ه برطان سعة نصف كيلوج رام 

+ مرملاد الجربب فروت : ولاتختلف تحضيره عما تقدم , غير أنه يفضل عند |ارغية 
فى إنتاج مرملاد حلوة : سلق القشور التجرأة مرتين قبل استخدامبا مع عدم استعال الماء 
المستخدم للساق فى تحضير الحاول السكرى . ويبلغ الانتاج فى هذه الحالة نحواً من ضعف 
العدد المتحصل عليه من المرملاد السابقة . 1 


الفاكررة المحفوطة : 

وهو نوع شديد القائل مع المربى وختاف عنها فقط فى صناعته دائماً من الفا كهة واحتفاظ 
ثمارها بشكلها الطبيعى وارتفاع تركيز السكر مها لتشيع أنسجتا بالغحلول السكرى مع عدم تجعد 
أنسجتها السطحية , وتستخدم فى تحضيره الطريقة البطيئة المعدة لطبخ المرى . فتمزج الثار بعد 
تجيزها بحزء (لايتجاوز 537 ٠؛‏ بم ) من المقدار الكامل للسكر المعد لصناعتها ؛ ثم يسخن 
الخاوط حي يتكثف شف قوامه ثم يترك ليبرد لمدة ع ؟ ساعة , ثم يضاف عند انقضائها قدر جديد 
من السكر بواقع ٠١‏ بز من وزنه الأصلل ويسخن ثانية حتى الغليان ويترك يغلى .ادة تتراوح 


1 بين + ع دقائق ؛ ثم يترك لبيرد لمدة »+ ساعة أخرى , وتكرر عمليتا الاضافة والغليان مرة 


كل 4ب ساعة حتى يبلغ تركيز السكر بالمادة الثهائية نحوا من + وبا بمز : فتعبأ بالاوانى 
وتعقم كالمعتاد » ويعمد اايعض فى تحضير هذا النوع إلى تسكير الأار ثم طبخبا فى الأرحلة 
الأخخيرة حي النقطة التبائية . 


لس عمج سم 
السلسر 2 

ويتحصر الغرض منه فى استيدال عصير الفاكبة حلول سكرى مركز مع الاحتفاظ 
بصلابة الأنسجة التباتية ؤلونها وشكلبا الطبيعى ومنع الفساد البكتريولوجى ؛ وتتطاب هذه 
الممليةوقنا طويلا قد يبلغ ثلاثة أسابيع حتى يتم استبدال عصارة الثار, وتستخدم فى هذه الصناعة 
مار صلبة القوام لم تبلغ درجة التضج الكامل . ولا تصلح للتسكير ثمار الفاكبة نامة التضج 
( الصالحة للاستبلاك الطازج ) أو الزائدة عنه نظراً للين آتسجتها . وتغسل مار الفا كبة حال 
ورودها لمعامل الحفظ بعد فرزها وإزالة التالف منها وتقشر بع ضأنواعبا كار التفاح والكثرى 
كا تثتقب مار البعض الآخر بوب رفيعة كار الكتكوات والموالح على وجه عام ؛ حتى يسبل 
نفاذ امحلول السكرى إلى داخل القار وحتى لا تتجعد . وتثقب الأار بابر رفبعة مصنوعة من 
معدن مقاوم للتآكل بفعل أحماض الكار وتتجئب الابر المصنوعة من الحديد حتى لا تليقع 
القار يبقع سعراء دا كئة . وتقطع الغار الكييرة كانكثرى إلى نصفين : و نظرآ لصعوبة تسكير 
مقادير ببرة من القار فى الدفعة الواحدة بسيب مأتتطلبه هذه العملية من وقت طويل ومساحة 
واسعة فن المعتاد تخزين الفا كبة بعد تجبيزها فى حلول ملحى قوة م يز من الملم مع رقع 
تركازه بالتدرج واستعال ثانى [ كسيد الكيريت كادة حافظة بواقع ١5.‏ جزء فى المليرن 
3 تعرض الثار للتلف والنعفن ولزيادة صلابة الانسجة وقصر لوتها ٠»‏ وبحب غسيلبا جيداً 
بنقعبا فى ماء متجدد لمدة مناسبة من الوقت لازالة آثار الملم والغاز قبل التسكير » وبحسن 
تعريض الفاكبة الطازجة لأنخرة غاز ثانى أكسيد الكيريت قبل غسبا فى المحاول السكرى 
ولتحين لونها وقتل الأحياء الدقيقة وإيقافى قعل الانزمات التى تعمل على أ كسدة الأون وتنقسم 
طرق التبخير بغاز ثانى أ كسيد الكيريت إلى قسمين عما : 

# تلص الآولى ( وهى أ كثرهما استعالا ) فى تشوين الفا كبة داخل حجر الكيرئة 
وتعريضها لأمخرة مانى أكسيد الكيريت للدة تتوقف على مقدارما تحتويه الفا كبة من الرطوية ؛ 
وجتطلب الفاكبة العصير بة وآ قصيرآ حتى لاتشبع القار بالغازالذى يكسبها طعا كبريتياً يصعمب 
إزالئهبالفيل . يننا تتطلب الفا كبة الصلبة مدة طويلة . تقس الكيرتة عند صغر مقدار الفاكبة 
حرق زهر الكبريت فى صناديق مقفلة بعد وضع الثمار فوق قطع من الاش اللين حتى يتخال 
الغاز جميع أجزائها . 

؟ ‏ وبتلخص الثانية ( وهى قليلة الانتشار ) فى غمرالقار داخل محاول مخفف من حامض 
الكبرتوز قوةم, . بز المدة تتراوح دين سأعة وساعتين شم تغسل القار عاء متتجدد نوما واحداآ 
لادالة آثار المادة الحضية . 


مس © راع مسم 


وتغمر الثار بعد الكبزتةقى ماء مسخن لاخليان تقرياً لمدة لا تزيد عن عشر.دثائق ثم 
تخمر بعل ذلك فى ماء بارد. لنطرية أنسجة الأاز الصلبة دون: القان اللينة ويتحصر الخرض 
من جميع هذه العمليات بطبيعة الآمرفى تسبيل ادل عصين الفاكبة والحاول السكرى ٠‏ 
وقد تغتمسن القار: الليئنة فى محلول الشب ( جرآغ واحد لكل خمسة لترأت من الماء ) وتترك فيه 
حت يتصلب' قواهها نوعا ما وحسن عدم تسخين هذه القار مباشزة بل يكتفى باضافة امحلول 
التكرى اليبا بعد غلية . 

وتوضع المار بعد تجبيزها فى محلول سكرى ذى درجة من التركيز تريد قليلا عن تركين 
عصير الفاكبة وتترك فيه لمدة قصيرة ثم يرفع بالتدريج تركيز السكر به » وتتعرض القار عند 
غمرها مباشرة فى محاول سكرى مركر لابازمة الشديدة وتتجعد أنسجتم! السطحية وتكون طبقة 
غير مسامية توقف تبادل العصارة والمحلول السكرى » ويفضل دائما معاملة الفا كبة فى بدء عملية 
التكير بمحاليل سكرية ضعيقة ثم برفع تركيزها بالتدريج يوميا حتّى الدرجة النهائية , وتتجتب 
معاملة الفاكبة بالحرارة المرتفعة لمدة طويلة مئعاً لتغير خواصها العامة كالطعم والأون . 

ومن المعتاد غمر الغار بعد تجريزها بمحلول سكرى قوة .ع مره مسختاً للغليان وتترك فيه 
عدة دقائق , ثم توضع بعد ذلك فى أوان غي رعميقة معدة التسكير . مصنوعة من الفخار المدهون , 
وتترك الغار لمدة ب ساعة بعد غمرها تماماً بالحلول السكرى الذى سبقمعاملته! به . وقد برتفع 
تركين انحاليل السكرية الابتدائية عن .م ب: وذلك تبعا لتركز السكرف المار المستخدمة فيبلغ 
تركزها فى حالة البلح مثلا نحواً من .ه ب فى حين يكتفى فى حالة مار الكسكوات بمحلول 
قوة .+ بز فقط ء وحن تقدير السكر بالقار قبل البدء بالتسكير حتى لانتجعد قشورها أثنانه . 

وتترك الفارف المحلول السكرى لمدة تتراوح بين عب مع ساعة . ويكتفى دائماً مدة 
م ساعة فقط . ثم يغلى احاول السكرى عند انقضائها وتغمر القار فيه ثانية ثم تترك إدة ؛؟ 
ساعة أخرى خوذا من تخمر امحاول السكرى أو تعفئه . وتتكون المادة السكرية المستخدمة فى 
التسكيرمن جرء واحد من سكر الجاوكوز وجزثئين من سكر القصب نظراً لتعرض الثار بعد 
التنكير الجفاف عند استعال سكر القصب فقط » فضلا عن تعرضها التصلب عند جفاف السكر 
بداخلها : ويجب عدم استخدام سكر الجلوكوز فقط حتى لاتكتسب القار بعد التسكير قواما 
مطاطا وملساً أرجا . ويتميز امحلول السكرى المكون من سكرى القصب والجاوكوز باكسابه 
لثمارلمعة وشفافية ويرفع تركيز الحاول السكرى ( بعد انقضاء فترة التسكيرالآولية ) عشردرجات 
مئوية ثم ترفع حرادة الحاول للخليان » وتغمر الثار فيه لمدة قصيرة من الوقت ثم ينقل ثانية إلى 


مومعل 


أوان الشكير ويترك لمدة غ؟ مع ساعة . ويفضل غِل الحلول بعد ؛م ساعة ثم يرفع تركاز 
امحلول كل يومين,عشر درجات بالنج جى يبلغ الذكذ الباق لكر قوة قدرهاو باب (و يفضل 
أحيانا رقع التركاز م درجات بالنج تقط يوميا ) . : 

ومن المعتاد تخزين المار بالحاول نكري انبا نظراً لعديم. تعرضه-التلف أو اباد عند 
نقله لأماكن باردة مبواة ب ويراعى عند الرغية فى طلاء القار بطبقة متبلورة م نالسكر بتصفية 
الحلول السكرى أولا وإزالة ما يعلق منه على سطحبا بغمس القار عدة “وأن فىماء يغلى وتجفيقبا 
بعد ذلك ف الحواء الجوى أو صتاعيا فى درجة قدرها . ”.+ ”*فرتبيتية . 5 قد يكتفى 
عسحها بقطعة رطبة من القهاش اللين لازالة القدر الزائد من الحلول السكرى . مم محضر محلول 
عركز 0 القصب ء 0 0 واقية إل 


الحاول 7 0 فتوضع فيه ه ار عدة ا م ترفع منه وتعرض 0 ا 
منع تعريضها لدرارة مرتفعة حتى لاتشكون بللورات سكرية عبى سطح القار . 

000 العملية الأخيرة بعملية أخرى تتلخص فى غس الثار بعد تحفيفبا فى محاول 
مكون من ألم لعيووانة (كوة ١‏ بم ) للمدة دقيقة واحدة ثم تجحفيقها ثانية فى درجة قدرها 
.095 ”فر نبيتية لمدة تترأوح بين + ل م ساعات . 

وعلى السموم يحب أن تشبع الخلايا الداخلية لليار عند اتهاء التسكير بامحلول السكرى 
الها تماماً حتى يتسنى الاحتفاظ ها لمدة طويلة دون أن تعرض للفساد أو التخمر. 
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البات الثاق عقر 


مسب م 


التبزيد الصناعى : أقنامه ؛ المبادىء الأولية ‏ السوائل المبردة , آلات التريدع 
طرق الاننشار المباثمر وغير المباشر » الثلاجات النزلية » الواد العازلة » الخواس 
الحرارية للمواد العازلة » علاقتها بالرطوية » تصميم الثلاجات الصناعية » تقدير 
العة العملية للتبريد » طرق التجمد , العوامل الختلفة للتشعم الحرارى البارد » 
تبريد اللحوم ء تبريد الفاكبة والمضرواتء حنظ الفا كبة والخضضروات بالتجمد, 


التمر بر المشاعى : 

التتريد الصناعى هو أحدث الطرق المعروفة للحفظ المواد الغذائية ومنتجاتها وأكثرها 
صلاحية للاحتفاظ ممعظ. خواصبا الطببعية والكوائية والحيوية , ولقد عرفت مزايا عملة التبريد 
من قدب الزمن » فكان المصريون القدماء حضرون الثلج لهم لأوانى غير عيقة من الفخار 
بالماء ودقلها داخل قش فى مواضع هبوب النسم الجاف من الصحراء وذاك بعد الغروب بقليل 
م يتركونها طول الليل ؛ ويجمعون قطع الثلج المنكونة على سطحبا فى الصباح الباكر, كذلك 
تمكن اليابانيون والضينيون فى القرن الخامس قبل الملاد من حفظ اللبن والقشدة فى درجات 
التجمد . وكان يعمد امحاريون القدماء من الاغربق بتبريد مؤواتهم أثناء حرومهم الطويلة : عفر 
خنادق عميقة وفرش قاعبا يقليل من القش وملاها بعد ذلك بثلج قم جبال الأناطق الى يخزوتما 
ودئن مؤو نهم داخلبا ٠‏ 5 درج الرومانيون القدماء على ريد عوأدق الغذائية بتلج قم 
جبال الالب . 

وهكذا عرف الانسان منذ القدم فوائد عملية اتبريد واستعان على ذلك بالثاج الطبيعى , 
م أخذ استعاله فى التوسع والازدياد كلا تقدمت سبل المدنية حتى بلغ فى أوائل القرن ااسابع 
عشر بعد الميلاد حدآ حل الحكومة الفرنسية على التفكير فى اختكار نقل الثلج الطبيعى و بيعه . 
ركان لهذا التو إسع فى استعاله أثره العلى الذى دفع العلاء والمبندسين تو محاولة تحضيره صناعياً 
فنمت صناعة أول 1 لة لعمل التلج فى عام وب0٠‏ بواسطة (ولم كولين) وم تكن وافية بالغرض 
التجارى مما عاق انتشارها الصناعى فى ذلك الوقت , وم عد هيد 1 الصناعة فى الازدهار 


سس ارم ل 


والتقدم الحديث إلا منذ عام هنم عند ما تمكن ( كارل ليند ) من استنباط آلات التبريد 
الصناعى الإمردة باز الآمونيا ؛ وكان له الفضل.فى:إدخال نظام الآلات:الكابسة. للغازات فى 
هذه الصناءة .كا كان أول من أننج 'مقاد ركييرة من الجؤاء السائل , ولربا تكون .أهم أعماله 
العلمية مواصلته لأحاث العالين ( جول وثومبسون ) ما أدى إلى ١كتشافه.‏ لنظرية النظام 
التجدد للغازات ‏ . 
وليس هناك نزاع فى أثر علوم الميكانيكا والطبيعة والكيمياء والقوانين .الحرارية للتبريد 
فى تقدم صناعة الألات الختلقة لاتتريد قى الوقت الخالى . ولرءا كانت للاعتبارات الاقتصادية 
الحلية لبعض البلدان الأجنيية وخاضة انجلترا والولايات المتحدة الفضل الأول فى تقدم هذه 
الصتاعة ٠‏ فان عددم كفاية ةمأ تقتجه أجلرا مد ن اللحوم يضطر بها لاستير أدهاعقادير كبيرة من 
الخارج وخاصة من استراليا والارجتين »5 أدى ارتفاع مستوى المعيشة فى الولايات امتحدة 
0 تظامبا الؤراعى إلى تقدم هذد الصتاءة أيضاً فيأ حى بلغت مركرها 
الاقتصادى الخحالى هناك 


أقسام الأبرير الصناعى : 

ينقسم التريد الصناعى إلى لان أ قسام رئيسية هى : 

١‏ التتريد الصتاعى فى درجات البرودة العادية : و,تلخص ف تخزين المواد الغذائية داخل 
تلاجات مبردة إلى درجات ترتفع عن درجات: التجمد . وتتراوح درجنة حرارتها فى المعتاد 
بين وم* ‏ .6* فرنهيتية , وتختلف مدة التخزين بين عدة أنام إلى يضعة شبور : 

3-139 التتريد الصتاعى فى درجات التجمد : وتلخص فى تخزين المواد العذائية داخل ثلاجات 
مبردة إلى درجات التجمد التى ت#راوح فى المعتاد بين صفر و 60* فرحهيتية ؛ وتنقسم هذه 
الطريقة إلى قسمين هما : التجمد البطىء وبا تتم عملية التجمد خلال مدة. تتراوح. بين: يوم كال 
إلى خخمسة أيام : والتجمد السربع وبها تتم علية التجمد خلال مدة تقل فى المتوسط عن الساعة 
الواجدةء وتخزن المواد الغذائية فى هذه الحالة مدة طويلة من الوقت قد تلخ عدة سبنين . 


عت العريد الصتاعى فى درجات اللزودة العادية وفى جو-من عَاز ثانى أ كسيد الكريون : 1 


ويتخص فى تخرين المواد النذائينة ( وخصوصاً اللجؤم ) داخل ثلاجات فى.درجة تقرب من 
وم" فرتبيقية ثم تعديل درجة تركين غان ثافى أكبيدالكرنيون:ى: هوائه! الداخل إلى مقذار 
باح بين هلاب 5١‏ بز دك ا ضرا من عسي نبوأ م 
شبور للفاكبة . : 000 200 


سس 8ع بس 


البارىه انوولة للتبزير المناعئ : 


ابتوققت النظرية العامة لتبريد الصتاعى على إزالة مقدار لاز 531 دود الخجم 
مرو جما عي به من الما كل قش د درجة حزارة عن حرازة الهواء الجوى ثم “الحاقظة 


غلبا دون الارتفاع ثانية شعل أى عامل د ٠‏ وتوجد لذلك سس طرق هعروفة 
م كلاق : 


0 3 استخدام التلج لج اليم : '.ويقتصر يجاها على أاناطق ذات يه الشديد الى بت نتوفر 
قبا اشيج الطبيعي ى (الجليد) م ومثاها شبال كندا 0 


طريقة صناعة ألواح الثليج باتهلترا 


٠‏ + ب اللخاليط الكبائية المبردة : وتستخدم فى معامل البحث وأتواعبا ألبمة مبيئة بعد 
( عل أن تراعى درجات الحرارة الأولية المذ كورة مع كل مخاوط ) 5 هو مبين بالصحيفتن 
التاليتين : 


ان ب يليت ]220000000000050 


5 | درجة الحرارة | درجة الهرارة 
1 الل كا وراد جه ونرسكة /الور اق الفرئيتبة فرلهيتية 
اماو : بالوز لغرابيتة | الفرئهيتية 

الابتدائية | اللهائية 

. ا : 

١‏ 3 أحزاء كبريتات الصوديوم ب 4 أجزاء حامش السكير يتيك انف ا لا موه 3 ع 


1 
ا 
1 
1 
* | ه « كلورور الامونيا -ل ٠‏ « ترات التوتاسيوم سإ- 4 أجزاء كيريتات الصوديوم حك 15 جزء ماء 
ه « كلورور الامويا لله ٠‏ ثثرات اللوتاسيوم لل ١5‏ حرو مام . ا 

جزء واحد ترات الامونيا ا-إك جزء واحد ماء ا ل الى الى الى مام : ْ 
1 

| 

1 

1 

1 

: 


وه | له" 
وه اليه 
ديه 


3 


0 حزء تلج لك جزء كلورور الصودتوم . 

5 أوأم جزاء كبريتات الصوديوم ل ٠‏ أجزاء حامض | السكلوردريك 
97 
مم 
.0 


- 
. 


3 
. 
ف 
جاه 


مام ترات الصودهوم ل حزءان حامض الأزوتيك الخئف 
جزءان تلج -ل- جزء واحد كلورور الصودبوم ا 
جزء ئثرات الأمونيوم -|- جزء كربوتات الصوديوم مك جزء ماه . 


2 


| 
وت ا 


١| ١‏ أجزاء كير يات الصو بومتك :أجراء لور ورالأمونياء! جز «انظتراتالبوتاسيوم 4 4 اا الأزوتيك الضف أ | للح | ل كلن 
3١‏ ]هاه ثلج سل جزءان كلورور الصوديوم ل جزء ورور الأسريها .ال ءال الالال أ خسن 
١*‏ | 4ه « فوسفات الصوديوم ل ؛ أجزاء حامش الأزوتيك المخنف 0 و* | سدووه 
١*‏ |5 « كبريتات الصوديوم -ل ه أجزاء ثثرات الامونا سل ؛ أجزاء ماش الارويك لل 5 0 7 |اأسسهوه 
1 4" جزء تلج حل و ل ل ل قات لبوناسا ا اماه 
- ؟ أجزاء ثلج -إ- جزءان حامش كبرييك عتنف ام .اه ا ل وم | امسوم 

٠١‏ جزء ثلج مل اه أجزاء كلورور الصوديوم -!- ه أحزاء اك اموي مانا ءام ا ماماء | شدهاة؟ | لتؤوة 
سس 9 


فالا 
* أجزاء تلج لاه اه عمش للوردريك. 2000.0 ف ا اود ع ميخي لمر لاه 1 اجلنا مع 


3 درجة الحرازة | قوجة المرازة 
ارقم ا : 


الغاوط : ٠‏ بالوزن الفرعيتينة 
الاسائية 
36 | * أعزاء ثلج سل ؛ أجزاء حامش أزوتيك ف . 0. 0. : لال لات الى | سه #سم" | ماسم 
١‏ ]اه « فوسفات الصوديوم ل * أجزاء ثرات الانويا حل » ألحزاه نام أزويك فزن فك عن 41 | اعفدة 0-0-2 
«١ 4 "7‏ تج سل ء أجزاء كلورور الكالسيوم . ...امد .ءام الى الى الى الى |اسلشبومة | ممعم 
5١‏ |4 « تلج نك و أخراء كلورون الكاليوم ‏ 2< م ع سااى سد هد 46 الا افع ام علد بوبه -00 0 
؟؟ أ * « تلج ل جرءان جام أزوتيك عقف ...ا .د ءاعد امداء ام ع امام صف ر * لواع* 
«؟ ]| # « علج سك ع أجزاء كلورور الكالسيوم 0م 2020 ا. عالعاءالا ءال لما الى | طذ.»#» | سدههة 0 | 
4؟ ]اه « فوسقات الصوديوم سل جزءان نترات الامونيا -- 4 أحزاء حال زناف علق وأ وز يك 3ن لي | لشدار ع 
ل جزءان تلج -إ- © أجزاء بللوزات اللكالفيوم ا ب لا و ا لل ها حو لاق اق ل لق 72 ]3 لسك عوعوف | اب وو 0# 
55 + أجزاء ثلج سك غ أجزاء وتاسيوم 0.اء : كي ل ع ار رن لد وسه 0 ا 
]ام «١‏ لك 1د زم مش ار كلاد شرن + دن ان ايان ارده ا قاع امه عاالى | سداؤه | سهوم 
4" حزءان ثلج سل جزء حامش كبريتيك مخفف لك جزء حامض أزوتيك مقف ٠‏ ا ال ل ا 2 دوف 
5؟ | جز ثلج عل جزء حامض كرريتيك طقف ...م .م .ددع امام عام مال مس8 | السامهية 
9 « « سل جزءان بللورات كلورور الكالسيوم . 0. ...داعا مام. امام .د م | صقره ' 1[ مويه 


١س‏ | جزءان ثلج نل ع أجزاء كلورور الكالسيوم ...ام ام امام م امال ام مانام | شد هف | سدهوي 
00 و حك © أجوّاء : بللورات كلووؤو و الكالييوم: أ ل ما ع ل لما لمك الود لمك ا لع شامع" | لاسو 
؟؟ أ ع أجزار تلج لل ٠١‏ أجزاء حامش كرريتيك طقف . .م م ءا ءا الام ىام ىا ى. |اسشهو" | سدووة 


سد 8ع مم 


+ طريقة تمدد سائل ما واسترجاعه لالته الغازية وإستخدامه فى أداء عل خاري] : 
وشرحباامبين بالنوع الأول من آ لات البريد أذ كزرة بعدب. 1 يا 
1 - عطريقة ددغ موجود عل سائة واس جا حك الغازية خلال يم اق . 
وه طريقة إكارل ليند ) وشرحبا مبين بالتوع الثانى من آلات التتريد المذكورة بعد ., ْ 

م اطر يقَة اتبريد باستخدام خاصية أتخر البوائل المردة : وهى أ كثر طرق التبريد 
انتشارا . وتتوقف نظريتها على سرعة تيخر سائل ما عند تعزيضه للبواء الجوى وامتصاصه لجزء 
من حرارة المواء انحيط به؛ ويختلف هذا المقداز الحرارى باختلاف درجة الحرارة الكامنة لتبخر 
السائل المرد . وتقوم عملية التبريد هناعلى أساس ثلاث قوانين طببعية مبمة فى : 

١ )‏ ) تمتص السوائل عند التبخر مقداراً من حرارة الحواء انحيط بها . 

زن) تتوقف قيمة درجة الحرادة التى يقبخر فها سائل ما على مقدار ر الضغط الواقع عليه. 

5 تتحول الغازات وخار ألاء إلى الحالة السائلة عند تعرضها لضغط معين فى درجات 


معيتة من الحرارة . 

وتضم ما تقدم علاقة البريد بالقانون الأول إذ مكن استغلاله فى إذالة مقدار من حرادة 
مكان جدود الحجم معزول عما يجاوره وخفض درجة حرارته بالشالى ؛ وأنه بواسطة 
القانون الثانى يتسنى تبريد المكان المذكور إلى درجة معيئة من ال رارة مع تنظم مقدار الضف 
الذى يتخر فيه السائل المستخدم التتريد إذ يتوقف عل قيمة هذا الضعّط المقدار الأبخر من 
السائل أى درجة التمريد بالتالى . وفضلا ١‏ عن ذلك يتميز القائون الثالث بأعميته الاقتصادية 
فيتخدم فى تكشيف الغاذات المتبخرة وتحويلا ثانبة إلى الحالة السائلة عند ضغطبا بشدة 
داخل مكابس بدلا عن تركبا تمر لابواء الخارجى . 

ويعرق السائل المستخدم الذى يتبخر عند تقايل الضغط الواقع عليه ( بالسائل المبرد) . 

الشروط الى يحب توقرها فى الوائل المبردة : يراعى فى السوائل المردة المستخدمة فى 
عملية التتريد الصناعى توفر الخواص الانية وهى : 

و انخفاض درجة الثليآن . 

م - أن تمكون عدعة التأثير على المعادن الملامسة لها . 

أن تكون غيرقابلة للالتهاب أو للانفجار . م خلوها من الراتحة النفاذة . 

د أن تكون عدعة التأثير الضار على أ أنسجة الجسم . “ب رخص القن . 

م - تسر كشف موضع تسا قبل ققد مقذار كبير منبا عند.! ختلال.]آ لات التعريد. 


م« ب اتخفاض درجة الدكنفه ‏ 


5 


: الأنراع اعتلف الختلفة للسوائل الممردة : وهى كالاتى : 

:انك التشتائر: : ورمره الكياق ( ذه ) ومو أ كار السوائل الدة شار خج. 

استخدامه فى تمريد الثلاجات التجارية الكبيرة نظراً لسعته الحزارية العظيمة » ويفضل دا 
عدم استخدامه فى تبريد الثلاجات المتزلية ارائسه النفاذة وتعرضة للالتهاب عند ما 9 
تركلزه.فى المواء حدا معيئاً » ويتميز هذا الغاز بقابيته: للانفجاز عئد ارتفناع دريجة تركلزه 
فى الهوآء الجوى إلى مقدار يتراوج نين 16,1 بز إلى جردم بنزء وبعدم (نفجاره عند انخفاض 
أو ازدياد درجة تركئزه. عن ذلك الحد , ومحتفظ > عالت الغازية فى الظروف المحمادة ويغلى فى 
درجة قدرها ‏ برع" فرتميتية ؛ وهو غاذ سريع الذويان فى اماء واذلك يحب أن يكون خالا 
تماما من الرطوبة عند استعاله فى أعمال التبريد . نظرا لفاعل مادة إيدرات الأمونيا مع معدن 
آلات التبريد ما يؤدى إلى اختلانما وخفض سعتها الحرارية ٠‏ وفضلا عن ذلك يتفاعل هذا 
الغاز أذ بسرعة مع بعض الزبوت . ولذلك يقتصر فى آلات التبريد على استعال الزبوت الى 
تحتفظ بقوامبا السائل دون أ أن تتجمد والى لاتتفاعل معه مكونة لمركبات حضية » ولا يتفاعل 
هذا الغاز مع زيوت البترول ما دامت جافة . فاذا لامست هذه الزيوت أى مقدار ضثيل من 
الرطوية ذاب الغاز فيبا مكوناً لابدرات الامونيا ومؤدياً إلى اختلالآلات التبريد بالتالى . 
+ كلورور الميثيل : ودمزه الكياق رك سكل ) ويتميز بكونه غاز سام سريع 
الاشتعال قايل للانفجار تحت ظروف معيئة ٠‏ ويستعمل بكثرة رغياً عن ذلك فى تتريد 
الثلاجات الكبربائية المنزلية نظراً لصلاحيته التامة لخفض حرارتها حتى الدرجات الى تتطلببا 
الاغراض المثدلية , ويغل هذا القاز فى درجة س ٠‏ قرمينية» وذايب معظم الدهون 
اليوت المستخدية لفحي ) ماع الجليسرينء ولذلك براعى فى الزيوت المعدنية المستعملة 
فى الالات الممردة بواسطة هذا الغاز أن تكون ذات درجة غليان قدرها نا .6# 
فرنهيتية » ودرجة تمد بين - . "١‏ إلى .م* فرمبيقية » وأن تحتوى على ١,16‏ بز من تكبا 
الكياق عل عنصر الكريت» وأن تتراوح لزوجتها بين .هو . وم بواز ء وعلى العموم 
يتمين هذا الغاز بعدم تأثيره على أنسجة الآنف والعيتين كالتشادرء ويقل عنه فى ذلك بحو 
تمسين مرة » وبيدأ تأثيره الخدر عند ارتفاع درجة تركزه فى الهواء إلى ه  ٠١‏ بز وتبلغ 

درجة تركازه السامة عند تسر به للبواء نحواً من عشر ما عاثله من السواثل الممردة الأخرى . 
> ب ثاتى أ كسيد الكريون : ودمزه الكماق ركم ,) ويتميق يعدم الهابه وانفجاره . 
وهو غير سام عند وجوده بالحواء بواقع ١١‏ ويدا تأثيره الخدر عند ما بر تفع تر كلزه 
إلى 8 دا ء ويصيح ساماً علد ما بيلغ 6 بر فى الحواء وخصوصاً عند انخفاض متدار 


غ18 سم 


الاكيجين إلى ٠+‏ بز فى الجو المقفل , ثم بم يتا عتد ارتفاع درجة تركئزه إلى +1 بز 
حيث لا يتحمل الجمم تأثيره أكثْر من دقيقة واحدة . ويغلى الغاز السائ ل درجة ب *01١+‏ 
فرنبيتية ويفضل استعاله فى الأغراضٍ الى تتطلب شد نخفاض, الجرادة ويغلب استخدامه فى 
تبريد ثلاجات البواخر لعدم التهابه أو |تفنجاره : ويتميز سائله الممرد يعدم تفاعله مع الدهون أو 
الزبوت المستخدمة ( للتشحم ) على شرط أن: نكون عدعة التصلب فى درجات التجمد وأفضلبا 
البرول الرومى والجليسرين . 

ثانى أ كسيد الكيريت : ورمزه الكيائى (كب [ ) وين بعدم الهابه أو انفجاره ؛ 
وهوغاز سام وراتحته نفاذة خاتقة ما يشعر بتسربه ٠‏ ويغلى فى درجة "١4‏ فرلهيتية ٠‏ وحتفظ 
مخواصه العامة كسائل ميرد فى [ لات التبريد الختلفة » ويتميز بتفاعله الشديد مع زيوت البترول 
المستخدمة فى مكابس آلات التبريد . وبزداد فعله بارتفاع الرارة والضغغط , وكذلك عند 
استخدام الزيوت ذات اللون الداكن التى قد تمتص مقداراً مته بلغ .+ بر: من حجمه تحت 
ضغط قدره و7 رطلا على البوصة الأربعة الواحدة ( فى حبن تمتص الزبوت الفاتحة والزربوت 
المعد نية مقداراً لا يتجاوز عن ١١‏ ب/: من حجمه ) . 

ه قريون رة 1١‏ (12 ممعم ): ودمزه الكماق (ك كل, فل, ) ويعرف علياً 
يسم دايكلورو دايفلورو ‏ ميثان ( عمقطاءسروءمب!أتلمرواطءزم ) وهو سائل ميرد 
حديث الاستهال ويتمين بعدم الهابه أو اتفجاره وهو غير سام وذو سعة حرارية كبيرة تعده 
لآن يكون أوفق السوائل المردة لبريد الثلاجات الكبربائية المأزلية » ويغل فى درجة مم" 
فرتبيتية تقريباً ٠‏ وتوجد سوائل أخرى عائلة له أهمها ترايكلوروفاورو ميثان (ككل, فل ) 
ودابكلورو مونو فلورو ميثان ( ك.دكل, فل ) ودايكلوروتترا فلورو ايثان ( شكل, فل,) 
ولا تال هذه السوائل تحتالبحث المستمر وقد أخذ استعاطا ينتشر منذعهد حديث وقد ظبر 
أخيراً حث جديد يثبت انحلال القربون تمرة ١١‏ إلى مواد سامة عند ارتفاع الحرارة » ولهذا 
البحث أثره فى احتهال انحلال السوائل العضوية الممردة الأخرى بفعل العامل السابق مايستدعى 
دراسة هذا الموضوع دراسة جدية للوصول إلى نقيجة ثابتة فى هذا الشأن. 


آنزت التبربر الصذاعى : 


تتشابه آ لات التبريد الصناعى . والطلببات المائية الماصة الكابسة فى غزضهما الميائلين » فكي 
تتخدم الثانية فى رفع مياه الآبار الارتوازية . تعمل الآولى على خفض حرارة مكان. 


قيمة مكثة حى ينستى خفض قيمة ات 


و48 د 


التتريد بازالتها لمقدان.من.حرارته وطرده. إلى المواء الجوى الخارجى . ولا تعنينا هنا الوجبقه 
النظرية اللبحتة فيا يعترى الحرارة الممتصة وطريقةٍ التخلص منها . فالاصل الت ريد وخفضدرجة. 
حزازة:ألمواد والامكنة امغر ولة انحيطة بها ومئج استرجاعبا لاخرارة ة المرتف. تفعة الممتصة ثانية ع 
ولذلك يجب إزالة الحرارة الممتصة ونقلبا للخارج جال أمتصاصيا ( لاستحالة أداء هذهالآلات 
ولاه رأرة الم تفعة مط ). 
وتتحصر طريقة التخاص من هذه الرارة المتجمعة فى إمرار ماء عادى حول مكثف 
الآلاث وهو الجرء المتعلق بتبكنتيف وتيريد الفازات بعد ضغطبا داخل المكابس ؛ وفضلاعن 
ذلك يستخدم هذا الماء فى خفض حرارة الغازات بعد ضغطبا إلى الحالة السائلة بفعل الجهد 
الآلى المستخدم ٠‏ وعلى ذلك يتكون المقدار الحرارى المنقول إلى مكثفات آ لات التتريد من 
جرئين رئيسانأولها الحرارة المزالة من أما كنالتتريد ( الثلاجات ) وثانهما المرارة المعادلة 
لمقدار الجبد الذى بذل وضغط أعخر: ة السائل المرد المستخدم . ونتوقف السعة العملية لالات 
التعريد على قيمة حسابية تتمثل بالمعادلة الائية : 
١‏ مقدار الحرارة المزالة من الاما كن التى ( اثثلاء 5 
فقدان الجرارة العادلة لقيمة الجيد الذى يذل فى ضغط اعرة الساثا ل المجرد المستخدم 


ونين قيمة هذه المعادلة المقدار الحقبقى للتبريد الذى ع الحصول عليه من الوحدة الآلية 
الواحدة لللجبود المستخدم فى إدارة آلات التعريد : 

وفضلا عن ذلك إذا رمز لدرجة الخرارة المرتفعة القصوى الى تبلغبا الرارة عند انتقالها 
لياه التكثيف بالرمر ت. ولدرجة الحرارة المتخفضة الدنيا التى يتبخر فيا السائل المبرد 
( لامتصاصه حرارة من المكان الحيط به) بالرمرا ت, 
كدرجات حرارية مطلقة وعلى اعتبار آلات التريد كمضخات حرارية فاله تبعاً للقوانين 
الحرارية المعروفة تنكون قيمة السعة العملية الحقيقية لألات التبريد معادلة للقيمة الانية : 


فى تبريدها ( الثلاجات ) 


مع مراعاة تقدير قيمة هذه الدرجات 


ما الوم فصي 
وتكون هذه القيمة ثابتة تماماً فى جميع الأنواع الفوذجية لآلات التتريد ؛ عمنى أنه بحب 
إزالة حرارة الأجسام المراد تتريدها فى درجة حرارة مطلقة ثابتة قدرهاات, ١‏ ومحكن 
الحصول عبل أ كار-قيمة للسعة العملية لآلات التير يد فى حالة صغر الفرق بن قيمتى ت, وت , 
وذاك عند استعال مقدار وافر من ماء التكشيف ( على شرط خفض درجة حرارته إلى أقل 
إلى أقل حد مكن ) مع عدم خفض درجة حرارة تبخر 


لاوع ل 


السائل المرد عن الدرجة المناسبة ( حتى تزداد قيمة ت, إلى أكيٍ حد مكن ) .. ٠‏ 
غير أته لاثيس عمداً اللصول على سعة عملية جقيقية لآآية آلة للتبريدء تال شعة الآلات 
الفوذجية لأسباب تى لاداعى لذكرها . ولاسياأ وحالة الاستغلال التجارى الؤافى للحصول على 
أكبر مقدار مكن من التعريد الصناعى , من 1آلة للنتربد مجدودة :الحجم با يستحيل معه تطبيق 
لصا 00 ش 
20000 

الآتواع الختلفة لالات التبريد : ولا توجد أقسام ثابتة لها . ومن العتاد تقسيمها بالفسية 
لنوع السائل المرد أو لطريقة التبريد. زوضا طريقتا الضغط والامتصاص) ؛: أو لطريقة عرور 
السائل ابر د خلال أماكن التعريد ( وهما طريقةا التبر يد للباشر وغير المباشر ) » أو بالفسبة 
لحجم الآلات ( دفى الآلات النزلية والتجارية والصتاعية ) . ونذكر فيا يلى أمم الأنواع 
المعروفة منها : 

و آلات التبريد الصتاعى المبردة الحواء السائل . رعى أقدم الأنواع المعروفة وقد 
بطل استعاها فى الوقت الحاضر لشدة اتخفاض سعتها العملية. رغما عن ارتفاع مها وضخامة 
حجمبا وثقل وزتما وارتفاع دليف إدارتما .( بسبب انخفاض قيمة الحرارة التوعية للبواء 
وحاجته لاسطوانات كبيرة الحجم وضعف سرعتها لبطء انتقال الحرارة داخلبا ) فضلا عما 
تؤدى إله المكابس ذات الحجمالكبير والوزن الثقيل : من الاحتكاك الشديد وارتفاع الحرارة 
ون السعة العملية لا . كا قد تسكون بللورات من الثلج بداخل الاسطوانات المعدة لعدد 
المواء: وكذلك بداخل أنايب هروره يسيب رطوية الحواء المستعمل . وأمكن اتغلب على 
الصعوية الآخيرة فى آلات التتريد الممبر دة بالهواء الكثيف إلا أن ذلك قد أدى بالتالى إلى 
خفض قبمة معامل السعة العملية أكثر مما قبل . 

وتنقدم هذه الآلات على وجه عام إلى قسمين رئيسيين » أحدصا يعرف بآ لات التبريد 
ذات الدورة المفتوحة (ماعبو دمعمن) والثانى بآلات التبريد ذات الدورة المقفلة (0و10© 
عاء نو ) ويتوقف كلاهها على دورة جول العكسية (واعبره عأسمل لعمعيعم) > وتكون 
آلات التبريد ذات الدورة اافتوحة من مكبس لضتط الحواء المار إليه من حجرة التيريد ( من 
ضغط معادل لأضغط الجوى إلى ضغط قدره م+ رطلا على اليوصة المربعة الواحدة ) ثم مر 
المواء المضغوط إلى ميرد لنفض درجة حرارته ومنه إلى اسطوانة للتمدد حيث ينخفض ضغطه 
ألمر تفع بالتدرج حى يتساوى مم قبمة الضغط الجوى وتؤدى هذه العملية ‏ إلى خقض درجة 


لاوع ل 


حرارته بالتالى , ثم عر .هذا الحواء البارد إلى ججرة التبريد فيمتص قدرأً من حرارتها ثم يستمر 
ثانية"فى:ذورته وهكذا 00 0 


كبن 


اسطوانة عدد 


ون 
رسم تفصيلى لآلة للتبريد بالهواء 

وتختلف آلات النوع الثانى عنه فى مرور الحواء البارد الخارج من اسطوانة القدد خلال 
أنابيب حارونية الشكل مغمورة داخل أحواض تحتوى على محاليل ملحية فتيردها ثم تمر مثا 
مباشرة إلى المكس دم دورتها ومكذا. 

وبحب ألا يقل مقدار الضغط الواقع على المكيس عند موقع صمام الامتصاص عن 4٠.‏ 
د دطلا على البوصة المربعة » وعند موقع صيام التصريف عن .م١‏ .م7 رطلا على البوصة 
المربعة , حتى يتستى خفض المساحة الفعالة فى الآلات وخصوصاً عند ارتفاع وزن المواء المار 


سس ا 5 اسل 


خلإنها :وتعرقن أجيائآ.آتلات هذا التوع الات للتيريد ذات.المواء الكشثيف . 

' + آلات التبريد الميردة بالسوائل المبردة : ولا تختاف عن 1 لات التبريد ذات الدودة 
المقفلة المتقدم ذكرها فيا عدا عدم احتوائها على اسطوانة التمدد واستعاضتها بصمام التمدد 
يعرف بصيام الاختناق (عاولا ع1امء:ط1) عر خلاله السائل المبرد المنصرف من المكثئف 
إلى اسطوانة التبخر ومتها إلى باق أجزاء الدورة الماثلة للدورة المقفلة . و تنتهى دور ته برجوعه 
إلى المكبس حيث يسترجع حالته السائلة ثانية تحت ضغط مرتفع » وتنحصر وظيفة صمام 
الاختناق فى تنظم مقدار ضغط السائل المار به إلى اسطوانة التبخر أى فى درجة التبريد بالتالى . 
وبقصد باسطواتة التبخر الأنابيب الموضوعة بحجرات النبريد فى نظام انتريد المباشر أو 
الأنابيب الموضوعة داخل اليل ملحية ( لاستعالها فى بريد حجرات البريد بعد ذلك ) فى 
نظام التتريد غير المباشر 

م آلات التتريد ذات النظام الماص الميردة بالآمونيا : وتتوقف نظريتها على استخدام 
خاصية غاز الآمونيا فى سرعة الذوبان فى الماء نبعاً لدرجة -رارته . وتتركب الالات فى هذه 
الحالة من مولد معدن أو أنبيق بخن داخله حلول مركز من الأمونيا الذائب بالماء فيتيخر الغاز 
وينفصل عن محلوله وبذلك يقوم هذا المولد 


ثابة المكاس بالالات الأخرى . ثم عر الغاز 6أعلثت 

الى مبدل حتوى على تحلول غير مركر من[ ا ناد 

الأمونيا ذى درجة متخفضة من الجرارة حى || ال .1 امعنإسائل 
3 3 05 0 المد 


يرتفع ركيزه إلى حد ممين ثم يمر فى |3 ١‏ إإشعب ١١‏ | باملضقم 
جهاز الامتصاص حيت يتساقط فوق سطح 1 
طبقات متعددة من ألواح موضوعة بداخل 
الأسطوانة فيمتزج مباشرة مخلوط من غاز 
الآمونا وضخار الماء ( متبخران من الحلول 
المسخن المو وضوع داخل المولد) فيبرده السددآ 
مؤدياً إلى تكثف وإزالة الجزء الأكبر من 


رسم تفصيق آل للتعريد بالأمونا 
0 رطوبة الملوثة للغاز . ثم يكرر الغاز لفصل الجزء الباق من الرطوية بتبريده ثم يكثف ويترك 


عر إلى أنابيب التبخر خلال صام للتمدد وهكذا تستمر الدورة . 
ء ‏ آلات التعريد ذاث النظام الماص ,جل السليكا : تعرف مادة جل السليكا كمائيا 
بثانى أكسيد السليكون . وهى مادة صلبة لامعة تشيه إلى حد كبير رمل الكوارتز ١‏ وتتميز 


30 


بعلم تفاعلبا الكماق بأية مادة كمائية أخرى: عدا الأموتيا ( وأذلك انستخدم فى هذا التوع 
من .لات التتريد للقيام بغرض مهم نذكره بعد) وتوجد هذه المأدة فى الاببعة كقطع غروية؛ 
ولاستخدامها تحفف ماما فتتحول إلى حالة أسفلجية ثم تطحن جيداً وتتخل حبياتبا خلال 
غراييل تحتوى على ثقوب عددها بم س ,» تقب فى اليوصة المربعة » وتتحصر أمم خواص 
هذه المادة فى قابليئّها الشديدة لتشرب مقدار كبير من الأعخرة أو السوائل عند تريدها 
بغاز ثانى أكسيد الكبريت ٠‏ وبقدر الحجم الداخل الموجود بين حبيباتم! عقدار .ى بز من 
الحجم الكامل لما ٠‏ ويبلغ ما يتشرب الرطل الواحد منها من غاز ثانى أ كسيد الكبريت فى 
عمليات البريد مقداراً يتراوح بين هم,. ‏ وعر. من الرطل » وتتطلق أثناء عملية التشرب 
المذكورة حرارة كامئة تعادل قيمة حرارة التبخر : وبحب إزالة المرارة الكامنة للتشرب حال 
انطلاقها حت لا تتجمع وتؤدى إلى رفع قيمة الحرارة الابتدائيه للادة . ولاسترجاع غاز ثالى 
أكسد الكريت الذى تشربت به حبييات جل السليكا 2 تسخن المادة الآخير ة ويتطلب ذلك 
حرارة يبلغ مقدارها ضعف مقدار الحرارة الكامئة . 

ويستخدم عادة هذا النوع من آللات التتريد فى عربات التبريد الصناعى الملحقة بقطارات 
السكك الحديدية . وهى عربات معدة لتبريد المواد الغذائية الختلفة حتى لاتتعرض لافساد أثناء 
الشحن وخصوصاً حال نقلبا لمسافات بعيدة . وتشكون الآلات فى هذه الحالة من أجبزة معدة 


عربة 00 صناعى تلحق بقطارات السكك الجديدية 

للامتصاص والتكثيف والتبخرء وحتوى أناييب النبخر عند موضع اتصالها يجهاز الامتصاص 
على صيام هن التوع ذى العوامة (#عاولا :دواع) وتشكون أجبزة الامتصاص من أنابييب 
من الصلب ذات قطر قدره 5 بوصة تحتوى بداخلها على مادة جل السليكا ؛ ويك أاف 
دظل مثلا من جل السليكا بتبريد م,. ‏ وسر. طناً تبعاً لدرجة حرارة أناييب التبخر 
وجباز الامتصاص ٠‏ 5 قد يبلغ مقدار هذا التعريد طنين عند تعريض السائل الممرد إلى فمل 
ضغط شديد . ويبلغ مقسدار الوقود اللازم فى هذه الحالة (غاذ الرويين عادة) همؤ رطلا فى 
التوسط الطن الواحد فى اليوم الواحد » وتقدر المعة الحرارية لهذه المادة بواقع ١١‏ بز 
ف المتؤسط . 


ل وم سما 


اهوج يدم 


الآخيرة لاتقب وانسياب الفاز المرد خلالها إلى داخل حجر التبريد ٠‏ ونظراً للراتحة النفاذة 
يمن هذه الفازات كالآمونيا وثانى أ كسيد الكيريت أو لخواصرا النامة مثل كلورور الايثيل 
وثاق أكميد الكبريت : و لقدكان ,فضل قبل كشف غاز الفريون رة ١١‏ استخدام طريقة 


. وتتلخص دورة ثانى أكسيد الكبريت المستخدم فى عملية التريد فى مروره من: المكثف 
إلى صمام للتمدد من نوع العوامة ومنه إلى أناييب التبخخر حيث يأيخر عند امتصاصه لمقدار من 
حرارة المكان اراد تبريده » ثم مر الفاز بعد ذلك إلى جهاز الامتصاص حيث تتشرب به 
حيفيات هادة جل السليكا حتى ماقبل نقطة الشيم ؛ فيؤخذ فى السخين أتأبيب جباز الامتصاص 
لطرد غاز ثانى أكسيد الكبريت قيمر فى سالته: الفازية إلى المكثف حيث يسترجع حالته 
السائلة ثانة ومكذا . 

وعندما تحتوى آلات التتريد على أكثر من جهاز وأحد للامتصاصض ذان العملية المتقطعة 
لامتصاص وانطلاق غاز ثانى أ أكسيد الكبريت تتحول إلى عملية مستمرة عحى أن . ؛إنى 1 كنيد 
الكيريت عر باستمرار إلى أجبرة الامتصاص ثم إلى أنابيب التبخر ». وفى هذه الخال تقوم 
ميامات ضابطة بتتظم مرور الغاز إلى المكثف أو إلى أناييب التبخر أما برفع الضغظ الآلى 

الواقع علبا (وبذلك يعدم مرور الغاز إلى المكثف ) أو مخفضه (فيتعدم مرورالغاز إلى أناييب 
التبخر ) ويتم ذلك بتنظم الاحتراق ف المواقد باطفاء بعضبا أو باشعال البعض الآخر 7لا 

وآلات التريد ا المردة بغاز ثألى أكسيد 50 بون : ولا تتاف عن التوع الثاى 
المتقدم ذكره فيا عدا استخدامها لغاز ثانى أ كسب كسيد الكربون كسائل مبرد » ويغلب استعال 
آلات هذا النوع فى تبريد ثلاجات البو 0 وف جميع الحالات الى تتطلب شدة (نفاض 


طريقة التبريد المباشر : طريقة التعريد غير المباشر 


التريد غير المباشر رغماً عن ارتفاع تكاليفبا ونقص معتها العملية عن الطريقة الآخرى » غير 
أنه بالأنبة لصلاحية خواص السائل المرد الحديث فان استعماله آخذ فى الانتشار فى الوقت 
الحاضر مما يبشر بانتشار طريقة التتريد المباشر وتوسعها . ْ 


الثمرعات الكررر ياي الملل امزلم : 
دعى دحت كاة ليد الى صو الحم تكون كل ما من آل بد وصتدوق 
للتخوين ( يقابل حجرات التبريد الصناعية 
التجادية ) » ولقد تمت صناعتها لآول هرة 
عام 141٠‏ ثم أخذ استعالها بزداد مئذ ذلك 
الوقت بدلا عن الثلاجات العادية المعدة للتبريد 
بالج الصناى ٠‏ وتوقف مدى انتشارها 
بطبيعة الأمرعلى مستوى المعيشة ورخص سعر 
التياد الكبريا ولقد دفعت هذه الاعتيارات 
مصائع إنتاجها عل العمل على خفض مها 
واتقاص مقدار التيار الكبرياق اللاذم 
لادارتها ؛ غير أنها لاتوال رغا عن ذلك فى 
غير متثباول بد الطبقات المتوسطة 2 يلد 
كالقطر المصرى : 


درجات الخرارة . 


طرقء الونتشار اللناشر وغير المباشر 

قد مر الذكر بانقسام التبريد الصتاعى إلى قسمين تبعاً لطريقة استعال السائل اللمرد ؛ فيقوم 
السائل الممرد فى أحدهما بامتصاص الحرارة مباشرة من الأمكنة المراد تبريدها وذلك باعراره 
خلال نايب معدة للتبخر موضوعة داخلبا » ويتميز هذا النظام بقلة>كا ليفه وبساطة تركيبه وسهولة 
مراقيته وصغر الحجم الذى تطلبه آلاته بما يؤهلبا للاستعال فى تعريد الثلاجات ذات الحجم 
الصغير . فى حين يشوم السائل المرد فى القسم الثانى منهما يريك محلول ماحى (عمزر8) يتركب 
عادة من الماء وكلورور الكالسيوم » ويستخدم هذا الحاول بعد تمريده فى خفض درجة حرارة 
حجر التريد : بعتى أن هذا أمحاول المبرد عر خلال حجر التبريد ثم يرجع ثانية إلى آلات 
التتريد بعد امتصاصه لجرء من حرارتها م عرد ثانية عند رجوعه إلى آ لات التبريد بواسطة 
السائل الممرد وهكذا . 

ويتميز النوع الثاق يكثرة انتشاره عن انوع | الأول لتعرض أنابيب التبخر فى الخالة 


0 


مود السك ا ا ب 
الثلاجات المتزلة انحتوية على آ لاث للتبريد من النوع الضاغظ : ولنتخدم الكبرياء 
ف 5 وأشبر أتواعها التجماربية فى : (عرزووتوامع ) ه (علطءناع لوعمون ) 

ف ( عمأمساس | ) ٠‏ وتنقسم هذه الثلاجات إلى قسمين أحدها يعرف بالنظام الجاى والثاى 
بالنظام الرطب . ويتميز الأول بمرور السائل المبرد إلى أناييب التبخر على حالة شيه سائلة أو 
على حالة رذاذ بفعل صمام للتمدد ينظم-مقدار الضغط الوإقع عليه ويتميزالنظام الرطب بعرور 
السائل المرد إلى أناييب التبخر على حالة أ كثر سيولة ويقوم.صمام من النوع ذى العوامة بتنظم 
مقداره فيا , : 

0 الثلاجات المتزلية الحتوية على آلات للتبريد من التوع الماأص : ويستخدم غاز 
الاستصياح أو ذيت البترول فى إدارتها وأشبر 
أنراعها التجارية هو (عرنزمئعواع ) وهى وحدات 
صغيرة للتبريد تنتمى للنظام الماص وتخلو من المكابس 
والاجر اء الآلية ذات الحركة ويتميز ضغط السائل 
المرد ( الآمونيا) بتعادل قيمته فى جميع أجزاء 
دورته ٠‏ وحتوى عبل موقد صغير معد لتوليد وتبخير 
وامتصاص الآمونيا وينظر قوة اشتعاله صيام للتمدد 
0 معدنى للحرارة فى صندوق التبريد ء 

, الموقد أو ينطقء 7 لأ تبعاً الحركة الصيام 
رت بالقرنن لل مرق" مشعل صغير دام 
اللبب لاشعاله عند انطلاق غاز الاستصباح أو زيت 
النترول اليه 

وتصنع أحيجام عتلفة من الثلاجات المنزلية 
قدام مكعية ( أى بين م.ى,. ‏ لكر مت مكعب) .و 
تصمع فى أول 7 الخشب الميطن بالفلين كادة 5-0 بألواح معد نية 00 
بالميناء البيضاء ومبطئة الفلين ايضاً لعدم كفاية صلابة النوع الأول : وتبلغ درجة حرارة هذه 
الثلاجات نحواً من مع” فرابيتية فى المتوسط زهر/* مثوبة ) وهى قيمة تناسب غالياً الاستمال 
المتزلى : على شرط عدم تخزين المواد التذائية 5 أكثر من نوم أو بومين حى لا تعرض 
للفساد ٠‏ فان الدرجة السابقة ترتفع عما يتطلبه حفظ المواد الغذائية فى حالة سليمة غر تالفة 


رسم تفصيلٍ لشلاحة متزاية 


2 تراوح بين وعدءم 


سس ال ل الم 


ويميخصر الِرض الر ئيسى من استعالا عن الثلاجات المتزلية المبردة بالتلج الصناعى فى انتظام 
التوع الحزازى داخل أجزائبا احتلفة . فضلا عن نظافتبا لعدم الحاجة لاستخدام تلج صتاع 
ا للشريدء بل يكن اتصالها بالتيار الكبرراق حتى تتحرك 1 لاتها وتقوم بتبريد صناديقها المعدة 


لتخين المواذ الغذائية . 
' ويبين الجدول الآثى درجات الحرادة المناسبة لتخزين المواد الغذائية داخل هذه اللاجات 
مد لا تزيد عن اليؤمين وهو: 
درحة الحرارة القصوى 1 
59000 داخل صتاديق اللبريد أ الخالة التى يجب أن لزن عليها 
احااوة ا لك مم لمادة الغذائية - 
ف 8 
اللين والقعدة .0 1 ,7 | ععبأة فى زجاحات مغطاة 
عي الوك وستتمات جوم _ 1 برب | ه فى أوانى مقطاة 
الذبيةة 2 5 :1 ؟, | ملفوفة فى ورف زيدة أو مغطاة 
الحم الطازج والدواجن 0 18 | »,ا | موضوعة على أطباق بدو غطاء 
المك 20 يق ا كل در « « مغطاة حيدا 
المواد الغذائية الطبوخة والق وى 0 0 
على الين فى تركيبها . 0. 
ا 0 «0«» مغطاة بدون! حكام 


اللجوم والخضروات المطبوخة ال ال |43 0ه لاولا١١‏ أو مغطاة بورق زبدة 
خضروات!ل لسلاطة وعار اطاط والخيار دع سدءه؛ لاولااء ]٠‏ موضوعة داخل أوالى مغطاة 


الزوت والدهون ‏ . 0.2. ءءء موي١٠‏ | سديأة فى أوالى مقفلة 
الجين ع 5 00 ل ملفوفة باقافات محكنة 
الفأكبة المطبوخة م ا أجعس.ه| ٠١#»‏ !| معبأة فى أواى مغطاة 
ا ١‏ ترك البيض فى صناديقه العبأ بها وإلا 
البيض والفاكبة العصيرية كاك_ليك ا | يوضم فرعب كر نون قطاة وفضل 
والموخ واليرقوق ا 5 تبريد' الفاكبة داخل ثلاحات تحتوى 
على نظام للتبوية 
الخضروات والفا كبة غير العصحرية | ديل كا سيق فى الحو 
الفطائر الت تحسوى على اللبن أو ا 1 0 ا موضوعة على أطياق نظيئة أو داخل 
متهرايةه م اعان لام | ا 5 صناديقهن 0 رتو نالمبطن بورق الزيدة 


الور العازلة : 
ا د وى على غاملين رئيسيين يتحصر ان فى إزالة حرارة أما كن التبريد 


بحا 1ق ينكد 


أولا ثم فى منع أو تقليل ارتفاع حرارته ثانية. وتقوم الآلات المردة اتختلفة. فى اداه 
الغرض الأول منبما حين تقوم المواد العازلة بأداء الغرض الآخر ء أى فى منع أو تقليل 
استرجاع المكان المعزول باحدى هذه المواد لحرارته الابتدائية ثانية بعد تيريده وإزالة مقدار 
من حرارته : ولما كان من المستحيل عملياً عزل مكان ما عزلا تاماً عما حيط به فن .الحرارة 
بالنسية لطبيعة البناء » وتعرضه إلى التشقق الدقيق » الذى لابرى بالعين المجردة والذى ينشأ عن 
فعل التقليات الجو. نة والظلواهر الطبيعية الختلفة الآخرى كالهرات الآرضية ؛ فضلا عن التقلصات 
الطبيعية باليناء كلها ازداد به القدم : فانه يستحيل عزل ل أى مكأن ما عرزلا تام من الوجهة 
العملية: إلا أنه كن تقليل مقدار تأثر درجة حرارة هذا المكان بالحرارة الخارجية بانتخاب 
أنواع مناسية من المواد العاذلة مع مراعاة الاعتبارات الفنية الخاصة عند إقامتها . 


ويتوقف اختيار نوع المواد العازلة على مدى صلاحيتها لعرل الحرارة؛ على شرط عدم 
ارتفاع ثمنها أو تكاليف إقامتبا عن الحد الذى بمنع استخدامها تجاريأ , فلاترتفع قيمتبا ارتفاءاً 
كيرا عن مجموع الكاليف التى تستدعبها “ثية إزالة الحرارة التى قد تتسر ب من الخارج إلى 
داخل الحال المعزولة إذا كان هذا المقدار من الحرارة ممثلا الفرق الحقيق بين سعة مادتين 
من المواد العازلة . 

وفضلا عن ذلك يتوقف اختيار المواد العازلة على عوامل أخرى مهمة كأن تكون عدعة 
الرائحة حتى لا تكسب المواد الغذائية التى يراد تخزينها داخل حجر التتريد راتحة أو طعا غير 
مرغوب فبما ٠.‏ كذلك يحب أن تكون غير ثقيلة الوزن فى حالة استعالها للملء يدون تلبيت 
حتى لا تتساقط وتتجمع فوق بعضها تاركة بذلك فراغات بينها غير معزولة ‏ كذلك يحب ألا 
تكون قابلة للاحتراق الذاق .أو أن تكون قابلة التشعث وأن تكون ذات مناعة طبيعية ضد 
اكتباف أو نقب الحيوانات القارضة كالفيران أو توالدها أو لفو الهوام »كذلك يجب ألا 
تكون قابلة لامتصاص الرطوية نظراً لفقد بعض المواد العازلة خاصيتها فى عول المرارة عند 
امتصاصبا لأرطوبة , وبالنسبة لقلة عدد أنواع هذه المواد غير القابلة لامتصاص الرطوبة قلقد 
جرت العادة على طلاء سطم هذه الأآنواع بمواد لا تنفذ خلانها الرطوية . 

أنواع المواد العازلة : وأهمها المواء . وتتحصر طريقة استخدامه فى إقامة جدران حجرات 
التريد من طبقتين مزدوجتين : ونظرآً لاستحالة الاحتفاظ بالمواء انحبوس بينهما على حالة 
ساكنة تماماً فانه يفضل إقامة حواجز عرضية بين الجدارين حتى تسكن حركة الحواء أوحتى 
تنخفض إلى أقلحد ممكن , غير أنه رغماً عن ذلك يستمرالحواء امحيوس داخل كل حمز مقفل صغير 


لسدا هوه د 


فى حركة دائمة لتبسادل ارتفاع وانخفاض حرارة الجو ؛ ولذلك بحسن ملىء هذه الفراغات. 
الصغيرة بمواذ دقيقة"كساحة أو نشارة الخشبب أو تراب الفلين أو القش ؛ ولا شك فى أن أفضل, 
طرق العول تتحصر فى إزالة المراء الموعرد ين الجداين أى فى إجراء تفريغ هون » و لكن. 
إدتفاع تكاليفها بمنع انتشارها التجارى . 

وبقع 2 الثانية بعد البواء » جار ارا ا من الوجبة التجارية. 
في عزل الثلاجات الكييرة ؛ و يتحصل على هذه 
المادة من قلف شجرة الفلين النامية بكثرة فى 
أسيانيا والبرتغال , ويبدأ بنزعه بعد باوغ 
الأشجار نحواً من .١ه ١‏ عاماً من حياتها 
غر أن انتحطاط صفاته فى ذلك الوقت يقلل 
أهميته العازاة » ويفضل نزع القلف بعد بلوخ 
الأشجار عامها الثانى والعشرن ثم يتزع بعد 
ذلك مرة كل سبع سنين . وتغمرالقطع المنحنية 
من الفلين داخل ماء وتوضع علا أثقال حتى إٍ 
يستوى سطحبا , ثم يصقل سطحها بالتسخين طريقة العزل 
بالبخار الساخنحتى يقل عدد مسامبا المتصلة بالهواء : وتزداد القسمة العازاة للفلين كلا ازداد عدد 
مسامه البوائية المقفلة » ويستخدم الفلين إها كتراب دقيق اللىء ف د 
أو كألواح مسطحة تلصق إلى جدران أما كن التتريد مع طلاء سطحه عادة ما نعة لآ كله 
بالموام ولمنع اتصاله بالحواء . والمعتاد طلاء سطحه الملتصق بالجدران بطبقة رقيقة من الاسفات 
السائل وسطحه الخارجى بطيقة من الاسمنت المخلوطة عادة عازلة للرطوبة ؛ ويك فى حالة 
الجدران المقامة من الخشب اصق ورق عازل للرطوبة على سطحه الملتصق ما . 

ويصلح الخشب لعزل حجر [١‏ التعريد غير أن ارتفاع نمنه وسرعة فقده لخاصيته العازلة عند 
امتصاصه للرطوبة بمنعان انتشار استخدامه كادة عازلة » ولذلك يكتق فى كشر من الخالات 
باستعاله فى إقامة الجدران المزدوجة لجر التتريد ثم هلىء الفراغ الموجود ينما : عواد 8 
أكثر رخصاً عنه كتنشارة أو مساحة الخشب أو تراب الفلين» ويحب أن يكون الخشب 
الرائحة قليل الامتصاص 1 ا 0 ف 
اليلدان الآأوربية فى هذا الغرضء كذلك. تميز الورق بخواصه العازلة الجيدة غير أنه غر شائع 
الاستهال . ويقتصر' استتخدامه مع المواد العازلة الآخرى لوقابتها من الرطوبة » وأفضل 


ل 05 امم 


أمراع الوق العازلة هى ما كانت سميكة ومغطاة بطبقة من القطران , وفضلا عن ذلك 
تعتير مادة الصوف المعدنى كأفضل أتواع المواد العازلة لااسما وأنباغير قابلة للاحتراق أو 
لتوالد الحوام بداخلها إلا أن سرعة امتصاصها للرطوية بمنع نجاح استعالما عملياً فى عل حنجر 
التريد ما لم تتخذ احتياطات كافية لمنع تسرب الرطوية [ 3 + كذلك قداتستخدم أيضاً مأدة 
الساوتكس (يرورومح) الناتجة من ضغط ألياف قصب السكر بعد قصل جميع الم اد الذائية 
الصاص حتى تنبق فقط مادة اللجنين ء وتحضر هذه المادة على حالة ألواح مسطحة ثم تغطى 
عمادة عازلة للرطوية . 

3 لعموم فان الفلان هو أكثر امواد العازلة انتشاراً نظراً لصفاته الختافة الى تعده 

استهال فى جميع أعال العزل وأغراضه التنوعة . 


الخواص الحراري للموار العازل : 

تتوقف خواص المواد العازلة على مدى مقاومة طيةاتبا السطحية لارور الخرارة ؛ وتستثق 
دن ذلك جميع الحالات الى يقل فباسمك المواد العازلة عن ربع البوصة الواحدة حيث تلشعع 
الحرارة داخلبا بفعل النقل الحرارى » وتتوقف قيمة عمق المادة العازلة الذى بزول عنده 
التتسمع الحرارى عن سبيل النقل على عدة اعتيارات رئيسية كنوعالسوائل والغازات الموجودة 
بذلك العمق . فضلا عن قيمة حرارته الابتدائية » ومقدار الفرق بين درجتى حرارة كلا جاتى 
المادة العازلة . وطبيعة وسطم هذه المادة وخلافها . ْ 
ولا يستخدم الحواء فى الوقت الحاضر فى عزل حجر التبريد ويقتصر مجاله على ثلاجات 
العرصٌ وما عاثابا حيث يقوم :ين الآلواح البللورية مثابة المادة العازلة الرئيسية ٠‏ وتتعرض 
مل هذه الثلاجات لاتغفير الحرارى بفعل التوصيل ٠‏ والتقل . والاشعاع الخرارى» 
نلا عن تعرضبها افعل الخرارة المتولدة من الضوء الطبيعى لاغلال جز منه إلى حرارة » 
رهى فى ذلك تشبه الصورات الرجاجية التداتية المعروفة , وهذه الاعتبارات لا يستخدم الحواء 
فى عزل حجر التبريد التجارية لا سما وآ أنه معرض باستمرار لتجمع الرطوية وتكثقبا . غير 
أنه موجد فى الخلايا الدققة لبعض المواد العازلة كالفلين . وهو فى الواقع العامل 3 ذ 
اكقاب الفلين لخاصيه العازلة وتتوقف قيمته العازلة بالتالى على عدد خلاباه الدقيقة وحجمبا, 

موكلا ازداد عددها وصغر حجمبا كلا ارتفعت قيمته العازلة . 
ولا يزال تحت البحث العلل ىكثيراً من الموضوعات المرتبطة بالغزل الحرارى .كالعلاقة بين 


دباعم سد 


ركيب المواد العازلة وخواصها الطبيعية »ومدى ما تتعرض له من التغنر فى الحالات 
العملية الختافة . 


عمرة: ا مواد العاز ل بالر طوي: : 
يُؤدى شيع المواد العازلة بيخار الماء أو بالرطوبة إلى فقد خواصبا الءازلة ر بسبب 
ادتفاغ قيمة التوصيل الحرارى للرطوبة ) . وكذلك لانحلالها انحلالا عضو ياشديداً ومتص 
المواد العازلة الرطوبة عند تعرض سطحها لبخار الماء ويستمر امتصاصبا له حتى تتدكون سالة 
توازن ثابتة بينهما بأن يتغطى سطحها بطبقة رقيقة من الماء » وتزداد قيمة التوصيل الحرارى 
للمواد العازلة بازدياد حجم الماء الممتص . فضلاعا يؤدى إليه تجمع الرطوبة على سطحها عن 
خفض مقاومة طبقاتها السطحية لمرور الخرارة . 


ويتوقف منع امتصاص المواد العازلة للرطوبة على عاملين مبمين» ,تعلق أحدهما بتصمم 
حجر التبريد وطريقة إقامة الموادالعازلة حول جدراتها » ويتعلق الثانى بطريقة وقاية المواد العازلة 
دون امتصاصها لارطوبة . ويجب دائما طلاء سطح هذه المواد يمركبات غير منفذة لارطوبة 
أو لامتصاصها ء ولا يزال البحث جار عن مادة مناسبة تمدع نفاذ مخار الماء, حيث تتممز معظم 
المواد المقاومة لنفاذ الرطوبة بعدم صلاحيتها التامة بى أداء هذا الغرض ؛ وتوجد عدة مركيات 
تجارية معروهة كادة السيكا تمنع تاماً تفاذ حار الماء . غير أ! تتعرض لاتشةق الدقيق بفعل 
تقلصات البناء مما يفقدها خاصيتا . 

ويمثل مقدار التجمع الحقيق للرطوبة داخل المواد العازلة قيمة الفرق بين ضغطى عخار اما 
المار أحدهما من الخارج إلى الداخل والثانى من الداخل إلى الخارج ٠‏ بعد مراعأة مقدار 
المقاومة التى تعترض سبيل كل منبما خلال المواد العازلة » ونظرأ لارتفاع حرادة المواء 
الجوى الحيط حجر التتريد عن درجات فضلاعن ارتفاع ضغط مخار ماه عنبا ٠‏ فانه 
يحب مراعأة هذين الاعتياررن عند تصمم حجر البريد ّ إقامة المواد العازلة على أساس 
منع إتقال الحرارة المرتفعة وخار الماء من الخارج | لى داخل حجر التريد ٠‏ واسائق 
من هذه القاعدة الخالات المتميزة بشدة جفاق المواء الجوى» أو باتنخفاض درجة حرارته 
أنخفاضاً شديداً خلال فترة من العام , إذ يحب مراعاة تعرض الحرارة الداخلية وخار الماء 
للانتقال من داخل الحجر إلى البواء الخازجى ٠‏ دعلى العموم يحب ملاحظة الاعتبادات الآنية 
عتد إقامة المواد العازلة وم : 


سس رواج ند 


١‏ - قلة امتصاص المواد العازلة لأنخرة الماء إلى أقل حد يمكن عملاً حت يقل تكشفه: 
يداخلبا , 2 
٠‏ وقاية المواد العازلة بمواد مناسية مائعة أو مقللة لتفاد خار الماء إلى' داخل 
المواد المازلة . 000 ١‏ 
© س عدم طلاء السطح الكافل للبواد العازلة مواد مانعة لنفاذ الرطوبة » بل تركيا معراة 
فى مواضع قليلة مناسية حتى يتستى تفادى تسكثف يخار الماء داخل المواد المازلة مما يؤدى إلى 
خفض قيمتا العازلة , ' 
4 - تتراوح مخانة طبقات الفلين الملائمة لعمليات الكدريد المتنوعة فما يلى : ٠‏ 
( ددجة التعريد الفرنميتية ) ( مخانة ألواح الفلين بالبوصات ) 
.ىع إلى ده 00086 
ده إلى اه 
6 إلى 9 ك 
٠‏ إلى نئي 
مء إلى :1 


ه أو أكثر 


2 الثمرهات الصناع: : 

بقصد بالثلاجات الصناعية أما كن التتريد التجارية الكبيرة المعدة لتخزين مقادر عظيمة 
من المواد الغذائية المستخدمة فى أعمال القوين اليوى : وتراعى الاعتبارات الذتية عند إقامتها : 

١‏ - الموقع : ويتوقف انتخابه على طبيعة العمل التجارى » ولذلك تقام هذه الثلاجات 
بالمدن بالقرب من مرا كز التوزيع الرئيسية . ويتوقف هذا الاختيار أيضاً على حالة التركب 
الميكانيكق للاأرض ومدى صلابتها ومصدر المياه وخواصه! والقرب من سيل المواصلات 
الرئيسية وألقوة المحركة . 

؟ ل الميانى : ويراعى فتصميمبا صغر بموع مسطحات الجدران والسقوف والارضيات 
إلى أقل حد ممكن بالنسية للحجم الكامل لها .حتى يتسنى استعهال أقل مقدار من المواد العازلة 
وخفض تكاليف إقامتها بالتالى . فضلا عمافى تقليل مسطحاته! من خفض قيمة الفقد اليوى فى 
درجات البرودة خلال الشقوق الدقبقة الى.قد تنكون بها عند تقلص الممبانى . 

ولا يختاف تصميم ميان هذه الثلاجات عن تصمم الخازن الكبير العادية وتراعى قبا 


ا ع 


الوه عد 


البساطة. مع:وفائها بالغرض والصلابة ومقاومة الاشتعال ء وتقام مبائيا س الخشهب أو 


الإزسانة المساحة أو كرات الحديد واللوب ٠‏ وتتكون عادة 'من طابق واحد. أو من 
أكثر غند ارتفاع ثمن الأرض » وبلاحظ ترويده تحوامل ورافع معدنية أفقية ورأسية تيماً 
لحاجة العمل . 0 

وتنقسم الثلاجات تبغا لحجم 
ونوع المواد الغذائية المعدة 
للتخزين , ويقضل إحاطتها بممرات 
دائرية لعزل جدراتها عن الحواء 
الجوى وأشعة الشمس . كا يعزل 
الجو ٠‏ الداخل للثلاجات عن المواء 
الخارجى بطرقات غير متسعة تحتوى 
على أكثر من باب واحد منعاً لتغير 
<رارتها » وتزود حجرات التبريد 
بأبواب سميكة عازلة يتناسب حجمها مع حالة العمل وأن تكون حكمة عند القفل سبلة التحريك 
عند العمل . 


ع الاضاءة : يستخدم الضوء الكبربان فى إضاءة الثلاجات ؛ وحن داكا عدم 


تصميم ثلاجة تجارية كبيرة 


باب حجرة تبريد 


اج مواد 


إكامة توافدذ بجدر الثلاجات ء قان الألواح البالورية ( المزدوجة عادة والتى. نحيس بيبا طبقة 
من إلقواء ) اكثية فوق قتخاتا اا كن الا 


رسم تقصيى لَآلْة للتعريد وسهرة برد 1 

- الغرطن : تنقسم الثلاجات الصناعية يالفية لهذا الاعتبار إلى القسمين الاأندين : 

(1) ثلاجات معدة لتخرين نوج واحد من المواد الغذائية : وتميز بدرجة حرارة ثابتة فى 
جميع أجزاء بنائها » ولستخدم ف تبريدها طرق التبريد المباشر أو غير المامر أو المواء الخرء 
وتصميمم! على العموم أكثر بساطة عن النوع التالى . 

(س) ثلاجات معدة لتخزين عدة أنواع من المواد الغذائية , وتميز باختلاف ماتتطلبه من 
درجات التبريد » وتتكون من حجرات عختلفة معزولة تماماً عا بحاورها » وهى أ كثر تعقيدآ 
عن التوع السابق وتتطلب تجاور الحجرات ذات الدرجات المتقارية : فضلا عن ضر ودة تخزين 


طريقة تثييت أناييب التعريد إلى حائط حجر التتريد 


كل نوع من المواد الغذائية فى مكان مستقل ء ويراعى فى التصميم العام سبولة تقل وتخزين 
المواد اتختلفة يواسطة عريات التقل أو بالحوامل المعدنة المعدة لهذا الغرض.. 
5 تقدير السعة العملية للتتريد : ويتوقف ذلك على عدة اعتيارات 'مبمة كحجمة حجرة 


ب- ١ه‏ د 


التغريد.. وإلوذن والحجم النهائيين للمواد المعدة للتخرين مها ونوعبا ودرجة حرارتها الفعلية علد 
التخزين وكذلك حرارتها النوعية وددجة الحزادة الخارجية , وطريقة غزل الثلاجات ومدى. 
صلاجية المواد العازلة لهذا الغرض » ووزن المواد الفذائية التى يكن نقلبا للثلاجات فى 
الفعة:الواحبة. وعدد هذه الدفغات فى اليوم:الواخد .وطول مدة التخرين وعدد الدفعات الى 
6 با تح أبواب التلاجات فليو الراجد وعلاذا صعب لتوعيا واخلاق! وضع قواعد 
أوقؤاتين ثايتة مسا النبعة:العملية التبريدء ويكنق هنا إبراد السعة الفعلية القدم الطولى الواحد 
من أناييب التبريد المباشر وغير المباشر وهى كالآفى': 

(1).الثلاجات العادية (.م* ‏ .4* فرنبيقية ) : يك القدم الطولي من أنابيب التبريد 
دك قوسل بد مي م مكب ذل بيد الي موقم تكب فاه 
التتريد غير 1 المباشر 


أنابيب التبريد 


(ت) الثلاجات ذات الدرجات المتوسطة ( صفر إلى . م” فرنبيتية ) : يكن القدم الطول 

من أنابيب التبريد ذات قطر قدره بوصتان لتريد ع ١‏ قدم مكعب فى حالة التبريد المباشر وكانى 
أقدام مكعبة فى حالة التتريد غير المباشر 

(-) الثلاجات الجمدة ( مف ]قث فرعيقة ) يك الثنم الطولى من أنايب 
التتريد ذات قطر قدره بوصتان ل#بريد ثمانى أقدام مكعية فى حالة التتريد المباشر ؛ وثلاث أقدام 
مكعية فى حالة التبريد غير المباشر . 

وبين الجدول الآ السعة العملية للتبريد مقدرة على أساس الطن الواحد من التريد 

(ويغادل ...م رطل من العريك): - ش 


سس 8# 1ه للم 


لدعملا 


ولما كان الطن الواحد من التبريد يساوى ...+ دطلا من التبريد. والرطل الواحد منه 


1 2255221432 وبين -الجدول .الآتى عدد الوخدات الحرادية. البريطانية اللازمة لتبريد القدم المكمب 
ءٍِ 0 5 من حجر التتريد إلى الدرجات امبيئة بعدء ويراعى مضاعفة قيمة تلك الوحدات فى حالة 
0 1 العزل الردىء وهو: 
1 57 د لي ا ا 5 - 3“ 
3-0 ل ا 0 8 
عَ ُ >2 3 ع 8 ك0 حجم حجر التبريد ذرجات الحرارة الفرمهيئية 
2 39 > حرام > ب مه 50 مقدرة بالقدم امكنيب .مه 6ه ! 
١‏ 2232422323 1 لقنا ا 536 
5 اح ا ل ا 1 4 ف 14 
أت 2 22225 0 ل 
7 ا ا 1 ا كن 1 
3 20 1 ا ا الا : 
0 م > ه صضاع . م 4 > أ 0 
2 0 
ا 2# 8ه . 
ا رت ا تقدير وحدات التبريد اللازمة لخفض دربجة حرارة المواد الفذائية : ويتطلب ذلك 
2 8 8 3 5 7 5 71 2 الالمام بوزن المادة عند التخرن بالثلاجات » ودرجة حرارتها » ودرجة حرار 8 التبريد المطلوبة . 
0 3 م مه والخرارة التوعية لحا فوق درجة تحمد الماءء والحرارة الكامنة لتجمد الماء ودرجة تركن الرطوية 
ال مر رم يي رين مها والحرارة النوعية لها تحت درجة تجمد الماء. ونذكر إذلك المثالين الآتيين : 
ا 0 (1) ها هو مقداد الرارة الباردة اللازمة لتتريد طن واحد من البطاطس عن درجة ..م* 
0 إلى .4" فرتبيية مع العلم بأن الحرارة النوعية لليطاطس هى .,١‏ ؟ 
5 2 .. عدد الوحدات الحرارية البريطانيةاللازم إزالها د ١٠‏ ««<<ا (١ح-‏ . ؛) )ا عه 
ظ 58 . : : 44 وحدة حرارية بريطانة » فان ١‏ لطن الواحد من التعريد يساوى . . .م؟ وحدة حرارية 
مي السب يد يي : بريطانية » وعلى ذلك يكون مقدار الحرارة الباردة اللازمة لتبريد الطن الواحد من البطاطس نبا 
0 0 0 
| مها ا ل ا 0 لما تقدم بالمثال هو ...وي له ...ههمء أى غع؟.. طناً التتريد . 
2 ]>< »ا >ا كا جا »ا »ا كا كا كا يا ءا ما يا يز يا عا دعر د( 0 
ا طّ عمسو ة ةق مويء 5 8 2 8 8 8 8 2 (س) مأهو مقدار الحرارة الباردة اللازمة لتجمد. .. . رطلمن طم البقر إلى درجة الم 
| 6 ل ل الفرتبيى إذا كانت درجة حزارته الأولية هى ,1 * فربيتية والنوعية فوق التجمد ف /الارء 
: الح لس ع ع م والكامئة للتجمد هى, ١٠.١‏ والنوعية تحت التجمد ( أقل من +م” فرتميتية ) هى ١؛,.‏ ؟ 


لا موه د 


.2 عدد الوحدات الجراريةالبريطا نةاللازمة خفض درجةحرارة اللحمإلمدرجة الصف ر الف رتميى 


د ...1 6د هة عا لالارد عد .13م 


وعدد الوحدات اللازمة لتجمدة حب 1٠٠...‏ ع« #. و جد اء.ي وو 
وعددالوحدات الاضافة للتتريد إلمدرجة الصفرالفرتهيتى حت ٠٠١...‏ 4 ا 


وبذلك يكون مقدار التريد اللازم لخفض درجة حرارة اللحم إل الصفر | الفرتبيق ؛ والتجمد 
فى درجة بع" فرتهيتية . والتتريد بعد التجمد إلى درجة الصفر الفرتميى ؛ هو( 08.٠.‏ مل 
...مو سف . . # وسو ) أى ١٠م‏ ؤب وحذةحرارية بريطانية وهومايساوى وره طنا 
من البريد تقريباً 7 

وبين الجدول الأتى الحرارة النوعية فوق التجمد وااكامنة للاجمد والنوعية تحت التتجمد 
لبءض المواد الغذائية الرئيسية وهو : 


إطرارة اللوعية ا | الحرارة انكامنة | الحرارة التوعية 
1 مأدة الغذئية ثوق | لتجمد ا لحت 
درحة ++ ىآ الرطل الواحد ٌ درحة 2 

/ : 
1 ْ 0 
: / 2 

لحم بقرى مرهرى لالارء كع !| اكرو 
7 1 

و اه سمين او تف ٌ 1 

. 2 كرب او 5 0 اعد 

خ حزم سمين مره | هه ا 0 

5 دجاج عثمرة ا 4 : ؟كرء 

د ضان ا 4 | الو 
وتتحات: جو أنة ا 
1 

7 اا الا 

سمك لالمر» 00 | ال ا اه 
| 1 
منتجات ألياء ا ا 
ا 

لين . عدر |4 تفل | الاكره 
- 


اص 18 “سدم 


ا .ادة الغذائية فوق اليا ) 57 
درحة ؟#* ف آل الواحده | درحة ++* ف 
/ 
ز بده 1 5كىء* ْ 1 ْ قو 
دندرمة 0 علارء الإأعة-ه6.٠١‏ | 0 
فاكبة : ا ا 
تفاج بلك | حفن | قار 
ى كله 0 1١15١‏ | الكره 
خوخ عكر 0 6ك ا 0 
شليك ع#كرء 7*0( | المارةه 
برقال كثرء 15420012 | لاك 
1 :. ٌ 
خضروات 0 ا 
لفن ب د كن 4 0 ل | 0 
ا ك5 وك الل | نك 
0ك 1 د ل عن : لامر اا 1 دوكر 


ب تقدير السعة العملية لالات البريد : يستحيل هنا إبراد جميع القواعد والاعتبادات 
المتعلقة .هذا الشأن» نظرآ لشدة اختلافى العوامل الارتبطة راك لامكن وضع 
قوانين ثابة لتقدير هذه السعة » وهى على العموم تتوقف على حجم بناء الثلاجات »ووذن 
وحجم مايطلب تخزيئه فها من المواد الغذائية » ونوعبا » وطريقة تبريدها : فضلا عن ادتياطبا 
:عوامل أخرى كطريقة البناء وتصميمه » وطبيعة ألمواد العازلة » ومسطح الجدران والسقوف 
والأرضيات » ودرجة حرارة التتريد » وكذا الدرجة القصوى للبواء الجوى : 5! تتوقف على 
طريقة التبريد ذاته . وتبلغ السعة الحقيقية للآلات النجارية على وجه عام نموا من ٠١١١‏ قدم 
مكعب لكل طن تبريد للآلات الصغيرة التى لا تتجاوز سعتها طنان و . .  .‏ قدم مكعب للطن 
للآلات الى تتراوح سعتها بين .؛ - ١0‏ طن و ١....‏ قدم مكعب للطن للآلات الى تزيد 
سعتها عن ذلك » ويبلغ حجم الماء اللازم للتكثيف نحو من ٠‏ لتر للطنمن التتريد تقض 
درجة الحرارة من .ب" إلى ٠.‏ ؛" فرتبيتية . 


1 هسب 


الى "تحر : 


التجمد هو خفض درجة جرارة المواد الغذائية إلى دراك مدنا الى تتاف باختلاف 
ركيها الكياق: وما تحتوية من الرطوية» وينقسم إلى قسمين ائيسبين نما : 

و - التجمد البطىء : ويتاخص فى تخزين المواد الغذائية داح رات م منردة إلى 
درجة ‏ .م " مثوية وتركبا بداخلها لمدة ع سه أيام حتى يتم تجمدها ء ثم تثقل بعد ذلك إلى 
حجرات ميردة إلى درجة  *١١‏ مثوية (؟1 “ فرنبياية ) ؛ وهى طريقة قديمة أمكن استخلالها 
صتاعياً لآول مرة فى عام ميم عنذ ما تسكن الاجليز من استيراد اللحم البقرى والضأن 
من استراليا . 

م التجمد السريع : ويتلخص فى ترد المواد الفذائية حت التجمد بواسطة درجة قدرها 
هع” فرنبيتية فى المتوسط خلال هدة و ا 
عهدها إلى عام ٠‏ .و عتد ما اكشفيها ( بكر ) الام ب؟ ل» ولمتتم دراسا: :با الكيائية والحروية 
إلافى عام 5رو١‏ و 0 

مقارئة عامة بين طريقتى التجمد البطىء والسريع : يفضل التجمد السريع النوع الآخر 
للاأسباب الآنية : 6 

و صغر حجم بللورات الثلج المتكونة ممالا يؤدى إلى تمرق الأنسجةء ويعمل التجمد 
البطىء على تكوين بللورات كبيرة بزداد حجمبا بالتدريج كلا طالت مدة التخزين مأ يؤدى 
إلى تمرق الأنسجة أى إلى فقد صلابة قوامها » ويتحول نحوأ من ٠*0‏ بز من دطوبة المواد 
الغدائية المتنوعة إلى بللورات لج بين ١‏ موسم* درجة فرنبيتية . 

قصر مدة التبريد المجمدفى حالة التجمد السريع عن البطىء ء فالاصل فى التبريد 
الصتاعى على وجه عام هو الاحتفاظ مجميع الصفات والخواص العامة المميزة للبو اد الفذاية , 
أى مقاومة كل تلف بها كالآكدة وتبخر الرطوبة وتغير اللون » وبطبيعة الآمر فآن مدىهذا 
التلف يتوقف على قممة درجة ال لرارة وعلى طول الوقت الذى يتطلبه خفض حرارة هذها مواد 
إلى تلك القيمة . 

يؤدى استخدام درجت الحرارة المنخفضة وقصر المدة فى عملية التجمد السريع إلى 
تتبيط ثم إيقاف فعل الاحياء الدققة . 

. إحتفاظ المنتجات الحيوانية والنياتية للجمدة بالطريقة السريعة مخواصبا الطبيعية مما 


سه الاج حد 


ا 0 مباشرة على حا لها المجمدة مخلافى المنتجات اجمدة بالطريقة البطيئة التي تتطاب 
الانصباد البتطى. أولا قبل الاستعال . 
طريقة التجيذ: :الببظء :. وتتلخص فى: تبريد لمواد الغذائية أولا يوماً كاملا ثم ا إلى 
خجر التججمد (اصفر* إلى - ٠.‏ * فرلهيتية ) حبى ثم تجمدتا بعد غذة أيام ثم تخر ينها يعدذلك 
داخل حجرات مبردة إلى درجة 14” فرتبيئية. 
طرق التجمد السريع : ويتلخض شرخها فما بلى 
-.طريقة بيردذ آى (عنوهو81:0) : وتلسب لل الم ول يردذ آى الأمريى 
فى عام. 147 ء وتشمل توعين من الأجبزة ٠‏ -الآول منبنا وهو القديم يشكون من حصيزتين 
مصنوعتين من :الواح الضاب امختوى على معدنى الكزوم:والتيكل ؛ ويبلغ عرض العليا منبما 
4؛ بوصة والسفل >م'يوصة ء كا يبلغ الطول الحقيقى لمنطقة التجمد خمسين قدماً » وعندالعمل 
ضع المواذ النذائيية المعبأة داخل صناديق صغيرة من الورق المقوى فوق سطح الحصيرة 
الل ثم ترفم الحصيرة الأخيرة حمولتها بضغط إيدر وليك مناسب حتى تتحصر الصناديق ٠‏ 
بين سطحى الحصيرتين م م نسل دشا دقيق 5 1 اله 


العليا والسطم السفل الحصيرة السفل .. وير ا ى عدم تبلل اماق بالجاول امير 6 
الغرض يزيد عرض الحصيرة العليا عنه لاسفلى فضلا عن انحناء الطرفين الطوليين للحصيرة العليا 
حتى يتساقط المحلول إلى حوض العادم بدون أن يلوث الحصيرة السفبل؛ ويعرف هذا الجباز 
( بذى الحصيرتين ) وهو جباز ثابت . 


جباز ببردذ آى م النوع ذى الالو اح المتعددة 


: ويتكون الجباز الثانى عن ألواح عديلة من ألواح الألومنيوم ٠‏ وشقى ألواح هز دوجة 


لاخ 1ج سد 


الجدران مرنة تحصر بينهما قنوات دقبقة متموجة تتصل ببعضها من أحد الطرقين الطوليين إلى 
الطرف الآخر ( الجاتيين ) .م توضع المواد المعيأة داخل صتاديق فوق سطم اللوح الآول 
ويرفع بحمولته بضغط إيدروليكى متاسي حتّى يلامس تماماً السطم السفل للوح الثانى وهكذا 
حت ينم تعيثة الجباز » قيقفل ثم برسل الحلول المبرد أو الغاز لير داخل طبقتق كل لوح حتى 
تنخفض درجة الحرارة إلى - 11/,8” متوية ( صفر" فرتهيى ) » وتتضل الالواح حوض عام 
لتوزيع الحاول المبرد أو آل التريد مباشرة ( تبعاً لطريقة التبريد) وبر المحلول المبرد أو 
الغاز إلى الطبقات المزدوجة للا لواح عن سبيل أنابيب مرنة أو خراطيم مطاط ٠‏ مخرج 
امحاول أو الغاز العادم من الطرف المقابل ثم يجمع ويعاد بعد التتريد أو الضغط للاستعال 
ثانية فى أعمال التبريد ء ويعرف هذا الجباز ( بذى الأآلواح المتعذدة ) وهو جباز متحرك . 
؟ ‏ طريقة ١‏ 2ء : وتنسب إلى واضعها ( )/عدمعطاءكاه:ة2 ) فى عام .سورء 
وتتلخص ف تقل المواد الغذائية ( المراد تبريدها حتى التجمد ) داخل صوانى خشيية أو فوق 


عياف 7 


سطح حصر من الشيك المعدنى تتحرك داخل نفق معد ول حيث تبرد مياشرة رشاش مرد ل 


شاه إج ناد 


درجة ا سه فرنهيتية » وهو رشاش مخاليل سكرية أو ملحية أو مزجا منبما تبعا انوع الأدةقء 


رسوم تفصيلية لطريقة « 2 » 
وترفع المواد بعد تجمدها حيث تعباً بسرعة داخل علب من الورق المقوى ٠‏ 

ع طريقة هاسلاخر (معءةاوة1) : وواضعبا الآستاذ هاسلاخر فى عام لامو » 
وتتلخص'ف تعبثة المادة الغذائية بعد تجبيز ها داخل علب من الورق المقوى وإضافة محلول سكرى 
للفاكبة وماء صا الخضروات ؛ ثم توض ع كل علبة داخل أخرى أ كبر منها بقدر ثيل للغاية 
بحيث يتلامس السطح الخارجى اعلية الداخلية المعبأة بالمادة الخذائية بالسطم الداخلى للعلبة 
الآخرى؛ وتغطى العلبة الداخلية بثقل (غامر) مثقوب معلقإلىحامل؛ وتنحصر فائدة هذا الثقل فى 
غمر العلب تحت سطح الحاول الميرد عند التعريد: فضلا عن إنتاج مادة متكافئة فى حجم ماتحتويه 
من المواد الصلية والحاول : وتطرد الرطوبة الرائدة عند زيادة الحجم فى حالة التجمد خلال 
“قوب الغامر » وتمر العلب بعد ذلك داخل حوض معزول حتوى على محخاول ملحى ميرد إلى 
درجة . *٠‏ فرثبيتية » ونيق بداخل الول حتى يتم تجمدها . ثم تحمل العلب إلى حوض بههاء 
داقء حيث تغمر فيه عدة دقائق حتى يتصبر ما قد يكون عالقا مها ثم تنقل إلى ثلاجات للتخزين . 

طريقة فيفيجان (موعءم510) لتجمد عصير الفا كبة : وواضعبأ (ممععصما .11/.1) 
الأمروى فى عام +110 ١‏ والستخدم فى تجمد عصير اليرتقال والليمون والجريب فروت » 
وتتلخص ف تعبئة العصير داخل علب من الصفيح بعد تبريده إلى درجة .م* فرياية مع 
التعبئة تحت تفر بغ هوا , ثم نقل العلب إلى جهاز التجمد الذى يحتوى على أنابيب من الصاب 


ذات طول قدره .م قدماً : فتمر العاب من أحد الطرفين إلى الطرف الآخر وتبرد محتوياتما 


لس ولاج لدم 


حى التجمد يمحلول ملحى برد إلى درجة ‏ وم* فرنيتة أ و كحول ميرد إل درجة ‏ . ب* 
فرتبيتية » وتحيط السائل المرد أئناء العمل بالعلب إحاطة تامة ؛ وتكيق هذه الأجبزة لمريد 


رسم تفصيل لهاز فيفيجان لتجمد عصير الفا كبة 
نحواً من ه١١‏ لترآ من العصير خلال الساعة الواحدة أو نحواً من ثلائين طَئاً خلال م ساعة . 
ويبلغ حجم العلبة الواحدة ميرع لترآ وقطرها ست يوصات ويم تجمدها بعد + دقيقة 


عند استهال الكحول البرد . 


ه - طريقة فينيجان لتريد كار الفا كبة والخضروات : وتنسب أيضاً إلى فبنيجان فى 
عام رع و١‏ . وتتلخص ف تبريد القار بعد لويزها بواسطة الحواء المبرد ؛ ولتم عملية التجمد فى 


جباز فينيجان لتجمد مار القااكبة والخضروات 
عدم مراحل ؛ تيدأ الآولى بتتريد القار إلى درجة . + * فريتية والتجمد فى أدبع مراحل حيث 
تخفض درجة الحرارة فى أوها إلى ٠١١‏ * قرنبيتية وفى آخرها إلى ” فرنميتية (إأى م خفض 
درجة الحرارة تدريجاً خلال المراحل الأدبع ) ثم تنقل الغار إلى المرحلة السادسة حيث يم 
فها تعديل ددجة الحرارة النهائية الملائمة لعملية التجمد . ويتكون الجباز من نفق مستطيل يعد 


إلاة ده 


أرور عربات تحمل كل منها عشر صوانى معدنة ذات مسطحات من الشيك الدقيق . وحيط 
يخاني النفق -حجرات مقسمة تبعآ لأقسام الثفق ( ست عادة ) لتنظم حركة مرود الماء البارد 
حول ار الذى تبلغ سرعته فى أقسام التجمد نحواً من ٠.5.‏ قدم فى الدقيقة . ويبلغ طول 
المسافة التى تقطعها التيارات الحوائية فى أقسام التجمد من حين تركها المراوح إلى حين رجوعبا 
منافذ الخروج نحواً من ب١‏ قدم ‏ وبتحرك الحراء البارد فى جميع أجزاء الثفق طبيعياً أى بدون 


4 


طريقة تعئة الفا كبة والخضسروات بعد تجمدها 


استخدام أبة وسيلة صناعية ٠‏ وتفصل أقسام النفق أبواباً محكمة تفتح لأ عند مرور العربات 
من قدم إلى آخر . وتتحرك العربات داخل النفق ٠‏ بواسطة حصيرة ذات جباز لتنظم حركتها 
بع ع المادة الاطلوب تجمدها وطول الو قت النى يتطله هذا الغرض , 

د طريقة بيترسون (ورووبع)ءم) لتجمد الأسماك : وقد وضعبا بيترسون فى عام79؟١‏ 
لتجمد الاسماك» وتتلخص فى تعبئة الأسماك داخلعلب 
ضيقة مستطيلة الشكل ذات غطاءات عكمة , ثم تغمر 
طولياً داخل محاول كلورور الكا لسيوم مبرد إلى درجة 
تتراوح بين .+* إلى .م* فرميتية ثم ترفع منها 
الأسهاك بعد التجمد بعد غمر العلب داخل ماء داقء » 
وتجمد الأسماك إما على حالة مفردة أو كجموعة . 

درجات التجمد لدواد الغذائية : ويبينها الجدول 
الأى : جسحييد 


ا رَبك الخرأزة بار اق سأ 2 
: 3 جمد الرطوية لقره بن . 


الججخدة بالبروتية اف ارجات شديذة الامتفاض انيد د ال 
1 الرلرى ل حتوى عل مقدار من الرطاوية يراوح بين تحسم فى ذرجة ال |" مثوية 
( ب * فرنهيتة ) تقريياً الام تجمد الماء المتقرد فى دزجة تتراوم بين س .ع" وى .بج 
فرتبيقيه :'والماء المتخذ بالنروتينات (نحوأ من  .,#‏ ع,ء من الجرام لكل جرام من المواد 
الروتينية) في درجة ل ليام” مثوية ( ل وروهع* فرثبيقية ) . 

3 طريقة التحضير : وتشمل حجم الجن : المستتخدم فى عمليات التعبئة والتبريد ومقدار 
تركن المواد.الصلية الذائية بامهاليل المضافة اليه أحياناً » قزداد التشمع بطتا بزيادة الحجم 
والكثاقة : وتعبأ ثماز .الفا كبة بعد تجرئتها إلى أجزاء صغيرة حتى يقسى تعيثتها واستهلا كبا . 
3 .يؤدى ذلك إلى تتريدها خلال وقت وجيز ء ونظرآ مير درجات التجمد عا إل هأ تحتويه 


ا 5 0 | النتجات الغذائية هن الاحباء الدقيقة كلا اخفضت“قيمة تلك الدرنجات . فضلا عن تأثيرها عل 
3 12 م م 2< 2 5 4 َّ 3 9 كم م جح جما اجا اج لد اج مل الأنزمات. المتتوعة. ؛ تجرى دائماً رفع درجة تركين المواد الصابة الذائبة بهار الفاكبة على وجه 
م ١‏ ا 2-2 ا لاتيم ك2 خاص ناضافة قدر من المكر الباء ويتوقف مقداره على انوع وطول مدة التخزين » ففزداد 
ا 3 5 فى. خالة اثار الليئة“كالشليك والمشمش وكذلك فى خالة التخزين الطويل » ويضاف اللكر 
- حي امي أ سم مي بم م معدن سعط سس رس ص سب ص سم سس ص مس سس تقار الفاكية بعك تجهيزها بواقع نصف وزما بأن يضاف لكل رطلين من العار الجوزة 
ْ عم هاعد ء راج امام ل أويا ام 1 : ن السكر :وير عن ذلك بالرمرر + -ب ١‏ أ)ء ٠‏ وتفضل إضافة السكر لهار على حالة 
3 0 له 0 00 5 من" فى المتوسط ٠‏ كتالك يفضل تجرئة اللحوم إلى أجزاء صخيرة وتحضير 
00 ل ع اا لبقوية كالبسلة. وأتواج الفول بفصل جبوما عن القرون حت بتسني تجمدها فى 
" رسكم توج لزاوع شاعم اراك ش 
القعلنى لعجا 4 ينجي 


ل 9 رض 07 م تعبا مار الفاكبة.المجدة لعسل المربيات داخل 


أو داخل علب كييرة من الصفيع انانة. . 
ثلاث كلوجرام ( خجم عرة ٠ع‏ أفى 
فى صقاتح أكئر خج! تتراويم سعتبا. بين 

. .ع التراً ء كذلك بعياً عصير” 
الفاكة :داخل علب .من الصفيح غطلاة 
جدراتما الداخلية عادة ورنيشية أو داخل 
علب من الورق المقوى مطلاة بالرافين» “ 
وتتخدم فى تعئة الحفؤروات غايا - 
علب من النوع الآخير شعتها تتراوح بين 
ديع رطل إلى رطل كامل . 

ويتوقف هدى التشعع الخرارى على حجم الآوانى بالقط رالا كير ) ,وشكل اللأواقء ومقدار 
نخانة جدرائبا توح اأأدة المصنوعة منبا : ومقدار أز السطح ١‏ امرش من لمع المرارى . 


عتتلفة لمبعة التتبداث الجندة 


أواق 


أوالى متنوعة لتعئة ار الها كبة والتضروات بعد تجمدها. 


5 -- طريقة التجمد : وقد مر ذكر أقسامها الختلفة » ويحب: التنويه هنا يأهمية خقض 
درجة حرارة المواد الغذائية إلى درجات اللتجمد ف أقصر وقت تكن عماراً. حت لا تتجر 
للفساد اليكتريولوجى أو الكمانى : وكذلك حتى :لا تتغرض للقساذ الطبيعى الميكا يق انث 
عن تكون بللونزات كبيرة من الثلج داخل الإنسجة الحروزاتية والتباتية: ويجحب ألا بريدن+ 
البالورة التاجية الواحدة عن . . . .+ ممكروت مكعب أ عن ٠‏ كرون ف امرض بد اق 


اهاعم لم 


وي ةف الؤلء مينست فى هذه | إلمالة احتفاظ الأنسجة بقوة ملانها د دون أنتينم' 


اعة ريد الحم الوقت اللماضر 3 أ السناات ارئيسية بريد الشناعى. ٠‏ 
تحر اليلذان, الآنية بجكرنبا أكثر امالك الأجنبية اشتغالا. نيذه المنتاغة وهى : استرالياً. 
وتيود يلئدة والبرازيل والأرجتتين؛ وتعتمد جاتر عل مالستوردهمتامن اللحوم الخدلفة الكفاية. 
حاجتياء وتان على المشتفل مبذه الصتاعة الالمام بالاعتبارات الآنية : 

10 صفبات اللحم امعد لالحفظ بالتبريد الصناعى .. . 

0 )0 2 سلالات البيوا نات المستخدمة لخومبا احفظ بألتبر يد الصتاعى . 
إعداد نوا نات اللخم المعدٍ الحفظ بالتبريد الصنا 
0 طرق حفظط اللخوم بااتبريد الصناعى . 


ليست جميع أنواع حيوانات للحم صالمة لموما للحفظ بالتريد الصناعى » وإذلك يحب 
انتخاب السلالات الصالحة لحوم حيواناتها ابحفظ ‏ قبل البدء فى محاولة حفظ أى نوع من 
االجوم ثم يجب بعد ذلك أتباع الطرق المناسية من التربية والتغذية المؤهلة للحصول على لحم 
مر مرق غير سمين تتشعب بين أنسجته الدهون دون أن أن تكسو سطحه بطبقة سمي . وهو النوع 
المعرو ,امم ( ع8 موعل)' ان اختلاف درجى جمد (وام زوم عمتممممع )اللحمو الدهن 
يودي إلى تحمد اللخم فى قترة طونلة توعا ما عن الدهون الى تكبو سطحه: بماأايعمل 
انأل الدهن عن اللحم وشكريه تبقة متفصلة عنه فيتكرن ينما فراغاً هوائياً لايليث أن 
يتشيع ' بالرزطوبة التى.تحول ف زمن قصير إلى بالورات من الاج الرفيع » فضلا عن تبخر 
ا من الحم إلى هواء ذلك الفا ؛ وتعرض السطم إلى الآكسدة البطيئة؛ وتحول مادة 
لمتماجاين: ايراد" إلى المادة السمراء باسم الميتاجاوبين ». وأذلك يفقد سطح معظم أ: نواع هذه 
.الحو الدهنة :لوانة الطبيعن ٠‏ ويكتتمب: لوناً أسمر داكتثاً » ويعبر عن هذه الخالة فى هذه 
الصناعة.بالاصطلاح. ( نموا 2ه ففم8 ). 


سه لم 


+ ل سلالات الحيوانات المستخدمة الحفظط بالتريد الصناعى : 

إن نوع ثيرآن شودتهورن بأسم ( «دطاءووة ) هر أكثر الأنواع المسدة لحومها 
الحفظ بالتتريد الصناعى ع وهو النوع المائد تريت سه للدي فى استراليا , ثم يليه نوع 
( كنههم معم ل علق ) خم ثم يليما 3 المه لع ) ولكن عمقدار يقل عنبما بكثير , كا 
أن ثيران الشورتهورن تكون نحوأ من .+7 بز من مجموع ما يذبح من جيوانات اللحم 
المحدة الحفظ فى الآرجنتين م ثم يلها الأتواع الأنية على التوالى دفى : ( لرواعم1] ) ثم 
(كسومة مععمرءهة) ثم (مدتدامع مأعنوامك) »فى حين أن النوع السائد ترييته ف 
أرجواى الدج والتصدير الخارجى كلحم مبرد هو قوع (لرو اع 1]) ثم يليه فى الآضية هناك 
الأنواع الآتية على التوالى : (معمطاءمطة) ثم (دسعمة فعتلمم) ثم (لامم معم) ٠‏ 

ولا توجد سلالة خاصة للحم فى أتحاد جنوب أفريقيا ٠‏ بل إن أكثر الثيران التى توجد 
ما معدة للعمل فى حراثة الآرض وجر العربات ٠‏ وإذلك فاتها تكون الأغلية العظمى 


من الخيوانات الى تذيم هناك بعد أن تعجر عن العمل . وتنتسب هذه الثيران لسلالة 
(معدمواتروم) . وأما أ كثر أنواع الضأن انتشاراً المعدة لحومم! الحفظ بالتتريد الضناعى 


ف أسترايا فر نوع (علولء م0 ) الذى استولد لآول مرة فى نيوز يللدة من نوعى 
(ماامع دنا شمو 6ة)' ثم انتقل إلى أستراليا بعدذلك وأصبحالنوع السائد ما للحفظ بالتتريد 
الصتاعى يا أن هذا النوع يكون تقريآً النوع اإستخدم فى نيوزيلندة لاحفظ »غير أن نوع 
(مدنعهو) لازال يذع فيا ولكن مقادر ضئيلة جداً . 
م إعداد حيوانات اللحم الحفظ بالتتريد الصناعى 
لم كن ترس من نظ الحم براسطة ابر امتاتى هو الحاظة ليم قاد 
وخصوصاً من اتعرض افساد اللكتربولوجى . لذلك يتأق دائما عند إعداد الحيوانات 
للحفظ منع تعرضبا للتلوث بالاحياء الدقيعة على قدر الاستطاعة . وعناولة خفض عدد هذه 
الاحياء إلى أقل عدد ممكن عملياً . ينصح باتباع القواعد الآتية وتنفيذها بدقة متناهية للتقليل 
من مدى تلوثها ابكتريرلوجى على قدر الاستطاعة العملية وهى 
() الكشف على الحيوانات قبل الدج كشقاً ملياً كاملا وحرق الأريضة منها بعد 
ذحبا فى مكان متعزل . 
(+) إداحة الحيوانات قبل الذي لمدة لاتقل عن ع م ساعة (وتنص لوائم بعضن البلدان 
كلأرجنتين بضرورة إراحة الحيوانات ادة لا تقل عن م4 ساعة ) . وذلك فى حالة نقلبا من 


سد لاله سدم 


مخال تريتها إلى محطات التبريد » مع مراءاة عدم م تغذترا أثناء هذه المدة بتاتاً والاكتفاء. 
باعطائبا كيات وافرة من الماء . 

(+) تطبير جلد الميوانات قبل اليج مباشرة عادة مطبرة ٠‏ لتقليل مدى تلوث الاحم 
عند ذم الحيوان بالاحياء الدقيقة الموجودة بالجاد , 

:)دج الحيوانات مع شدة العنايةا بامحافظة علها من التلوث بالاحياء الدقيقة التى 
فد تكونعالقة الكب الس للذجء أو بأدوات السلخ؛ أو عخرق الفسيل؛ ولذلك ينصح دائماً 
تطبير أدوات الذي والسلخ والآدوات الأخرى» الى قد تتطللبا هذه العملية بغلها فى الماء 
مدة مئاسية أو بغسيلبا جيداً على الآقل قبل الاستهال مباشرة . 

)2 المحافظة الشديدة عل نظاقة الحيوانأت بعد 3 والسلع سس استخدام ماء بأرد 
لغسيلها بتاتاً إذ يفضل غسلبا ماء مسخن الى درجة قدرها .<* مثوية تقريباً مع تكرار عملية 
الغسيل عدة مرات » ويمكن الاستعانة بقطعة مطبرة من التهاش أثناء الفسيل . 

(+ ) وبالنسبة إلى تعرض سطم اللحم للتلوث بالأحياء الدقيقة الموجودة بالهواء الجوى 
الذى حيط بها ء تفضل حطات التبريد تطبير السطح بمادة مطبرة كالخل أو ما ماثله » إلا أن 
القاتون الانجليزى ( خوفا من عدم اتباع الشروط الصحية المناسية أثناء الذيح والسلخ والاعتاد 
على استخدام مادة مطبرة لتعقيم سطح اللحم , وكذلك خوفا من النسمم إذا استخدمت مادة 
كبائية سامة عقدار غير مناسب ) منع يتاتا استخدام أية مادة مطبرة . 

6 وكذلك يحب عدم استخدام أدوات ت الذيم والسلخ المطبرة أكثر من مرة واحدة 
حيث بحب تعقيمبا أو غسيلها ثانية جيداً قبل استعالها فى ذيح حيوان آخر . 

(م) بجحب عدم سحب جئة الحيوان بعد ذحه وساخه على الارض أو مجانب خوائط 
حجر الذيم ‏ كذلك يفضل داكا عدم تنظيف الأحشاء الداخلية للجثةوهى مدة على الآرض 
بل يفضل تنظيفها والجثة معلقة رأسياً . كذلك بحب غسيل أرضية حظيرة الذبح جرد ذيح 
الحروان لازالة آثار الدم والراز واستخدام خرطوم تدفق منه ماء ساحن لتسيلبا . 

)4) ويفضل كذلك تقل الحيوانات إلى صالات التتريد حال الاتهاء من تجيزها وقبل 
ثقلها تبائياً إلى حجر التريد الصناعى . 

)٠١(‏ مراعاة الشروط الصحية فى حظائر الذيح من توفر المجارى المناسبة لتقل البقايا 
البسائلة ؛ وعدم ركود المواد مها حت لاتتعفن وتذبعث روات كرببة داخلها أو أن تكون عاملا 
مساعدا على تلوث جثت الحيوانات بالأحياء الدقيقة: 15 بجب أن تكون حوائط وأرضية حظائر 
الذجح مغظاة بالبلاط الخالى:من الشقوق» وأن تنظف الحو ائط والأرضية عدة مرات فى اليؤم 


حم جه م 


وأن تطبر عأدة مطبرة كيائية فى نهاية يوم العمل . 

طرق حفظ اللحوم بواسطة التبريد الصتاعى : 

تلقسم طرق حفظ اللحوم بواسطة التبريد الصناعى إلى ثلاثة أقسام رئيسية هى : 

٠ 156 طريقة التجمد : ( ووطاعاة ممنمعهءت‎ )١( 

( ؟) ١‏ التميد: ( ممطفعلة عمتللتطع عه ) . 

(؟)١«‏ الثر يدفجومزغازثانىأ كسيد الكرمون وه طعا 5 4م :002 16 ). 

أولا ‏ طريقة التجمد : وهى أقدم طرق التبريد الص_ناعى المستخدمة لحفظ الاحوم : 
ولا تال تتميز أَضَليتها علبا جميعاً بالنسية لعدم تعرض الاحوم المجددة بتاتاً .لأى نوع من 
أنواع الفساد اللكتريولوجى إذا خزنت لأية مدة مبما طال أمدها » ولذلك لا تزال لستخدم 
حتى الوقت الحاضر لنقل اللحوم السافات الطويلة التى يستغرق قطعها سفرأ طويلا يتجاوز 
الخنسين بوماً . وهى فى ذاك تنفرد دون سائر طرق التبريد الأخرى ؛ 5 أنها لا تزال الطريقة 
الوحيدة التى بمكن استخدامها زمن الحروب عند تعذر النقل السريع » وعند ما يتطلب تخزين 
اللحوم عقادير كيرة لمدة طويلة لقوين الجيوش أو الشعوب . ولذلك تعر حتى الوقت 
الحاضر عثابة طريقة للطوارىء ( ووطاع81 بومعععمع مذ ) وليس هناك سيب عم 
استخدامها فى حفظ الاحوم أيام السلم عند ما تتوفرسيل التقل إلارداءة صفات اللحوم امحفوظة 
من تغير شديد فى الاون وانحلال النسجة عند الطبخ بالنسبة لتكون بللورات الثلج ببن خلاياها 
وتمريقها لأنسجتا الختلفة . 

ويتوقف مقدار هذا الثلج على قيمة درجة الحرادة المستخدمة للتبريد ؛ ف درجة حرارة 
قدرها +م* فرنبيتية يتجمد ما يقرب من 4+ /: من جموع ماء عضلات لحم الثيران؛ فى 
حين ترتفع قيمة هذا المقدار إلى .؛ ب: عند ما تنخفض درجة الخرارة إلى ع فرميئية ؛ 
وفى حين تتجمد العضلات ذاتهيا تماماً فى درجة قدرها ‏ .»* فرنهيقية » ويتعرض قوام 
الأنسجة الحيوانية على وجه عام ما عدا لحم الضأن والطيور إلى التلف الشديد بفعل التجمد 

ثم الانصبار عند الاستعوال ٠‏ ولذلاك يلاحظ عند اتصبارها ( بعد نقلبا من حجرة الثبريد إلى 

0 اء العادى ) اتفصسال علول يعرف اصطلاحاً باسم (منمه) يحتوى على البروتينات 
والأملاح وبعض المركبات الأخرى ؛ ويسيب انفصال هذا السائل من الجسم بفد انصهاره 
تغيرات واضحة فى مظهبره الخارجى وفى انمه أيضاً : ولقد ثنت أخيرآ أن العامل المباشر فى 
|تفصال هذا السائل يرجع إلى تحلل المواد اللروتينية بسيب تغير درجات تركيز الأملاح وتغير 


سس فلروعد 


قيمة الآ الايدروجينى لعصير الأنسجة المجمدة بالتالى . 
ويتوقف مقدار السائلالذى ينفضل من الاحوم المجمدة بعد الانصبار على توعبا؛ فلايتفصل 
من لحم الضأن.الجمد إلا مقدار يسير للخاية من هذا السائل فى حين يزداد مقداره إلى عدة 
أضعاف عند حفظ لوم الثيران بالتجمد ١‏ ولم إتيسر بعد التوصل إلى إدخال أية تغبيرات 
عل طريقة التججمد هذه تلاق هذه الحالة . 
وتتلخض أنواع الفساد الهامة الى تعرش اها اللحوم بعد الذيم ؟ عدة قصيرة فى كو الفطريات 
عل سطحبا + وتكوين البكتريا لطبقات رقيقة هلامية مية علهاء.وق تزتخ دهونها وفقد مظبرها 
الخادج “الظببعئ , لها »واتخلال الدروتينات والدهون كيائياً بغغل الآتزيمات الموجودة طبيعيا 
باللحوم : وليس لهذ! العامل الأاخير أهمية كبيرة عند تخزين هذه المواد فى دزجة مم* فرميتية 
مدة لاتتجاوز ست شبور ء إلا أنه نظراً التوث الطبيعى الحوم عادة ؛ وخصوصاً لوم الثيران , 
بالفطريات والبكتريا الاذان يتميزان بقدرتهمسا على توليد الانزعات الحلة لابروتينات 
والدهون :كان من المستحيل تخزين اللحوم فى تلك الدرجة من المرارة لللدة المكورة دون أن 
تتعرض للتلف الشديد . 


بلاورات دقيقة من ااثلج فى أنسجة لحم بللورات كبيرة من الثلج فى أنسجة لم 
مخزن لدة ؛ ساعات مخرن لمدة ١6١‏ يوم 

وكا يرجع تنخ دهن اللحم إلى فعل الأحياء الدقوقة فاله قد يرجع أيضاً إلى عوامل 
كبائية الأصل لتأكسد الأحخاض الدهنية غير المشبعة . وقد تتحلل هذه الأخاض المؤكسدة 
بعد ذلك .إلى الدسبيدات وكيتونات »وهى مواد تكسب البحم عند تكوينا طم غيل :مرغوت 
فيه يشنبه طِعم زيت الكتان ‏ ويزداد فعل هذه الأكسدة بادتفاع المرارة أو فى حالة وجود 
عوافل مشاعدة (ممع د تراماهك) كآثار المعادن : وخصوص أ النحاس أو بفعل الأشعة الررقاء 
والأاشعة فوق البتفسجة . 


كان 6 
وقد يكون من حسن الحظ آلا تحتوى لهوم الثيران والضأن إلا مقادر ضثيلة لقاية 
من الاحماض غير المشبعة » ولذلك كانت اللاكسدة فبا ( أثناء التخزين) بطيئة جدا , 
وخصوصاً عند تخرينها فى درجة ع١*‏ فرليقية ٠‏ إذ 
قد ئيت أخيراً أن مدى الآ كسدة ضئيل للغاية المتاهية 
فى هذه الدرجة عند تخزين اللحوم ادة تقرب هن 
الغانية عش رشهر أ . وعلى عكس ذلك تتعرض دمون 
لحوم الختزير وخصوصاً النوع المعروف ميا باسم. / 
(ممعو8) للاأكسدة الشديدة التى تمع صلاحيتها 


وتوجد طريقتان لتخزين اللحوم على وجه العموم 
على حالة جمدة عما : حقاف أتجة اللحم 


: ل تخزين اللحم بعد مجرئته | لى قطم صغيرة لا يتجاوز وز نكل منرا خمسة أرطال‎ ١ 
ثم توضع فى علب من الور‎  ) تلف بعد تجبيزها فى ودق من السلافين ( أو فى ودق الزبدة‎ 
المقوى ويحمد اللحم بعد ذلك فى درجة  . ع" قرتبيتية فى جهاز (عبرعوق:]8) فى بحر مدة لاتزيد‎ 
. عن بابساءع دقيقة , ثم تخرن ميأشرة فى حجرة ميردة الى 6 (* فرتبيقية‎ 

+ تخرين اللحم على حالته الكاملة أو بعد يحرثته إلى أربعة أجراء » وتخزن اللحم مباشرة 
فى هذه الألة داخل حجرات ميردة إلى درجة  ١‏ ؟ * مئوية وتركبا لمدة تتراوح دين وده 
أيام حت بتم تجمدها . ثم تتقل بعد ذلك إلى حجرات عبردة إلى *٠٠‏ مئوية أى مأ بوازى 


ويفضل فى كلا هاتين الطريقتين تنظ 
لتخزين الاحوم بعد تجمدما (أى الحجر الممردة إلى درجة "١4‏ فرنبيتية ) حيث لا قل مقدارها 
عن 70و ب ولا نزيد عن وم يز 2 وليس مدآ ر الرطوبة أهمية كبرة فى طريقة التجمد هذه . 


4 قر نيليه . 
م الرطوبة النسية فى هواء حجرات التبريد المعدة 


وخصوصاً عند تخزين اللحوم فى درجة قدرها 1 فرلبينية 
ونظرآ ارداءة صفات لوم الثيران المجمدة » فانه يفضل صبرها عند الاستعال بسرعة 
شديدة : يخمسها فى ماء ساخن حتى لا تفقد مقداراً كيراً من السائل المحمل بالبروتيئات 
والأملاح الذى يعرضبا انفصاله إلى فقد طعمبا » وعلى عكس ذلك لا تتغير الصفات الحيوية 
والطبيعية والكيائية للحوم للضأن والطيور المجمدة » ولذاك ل تزال لستخدم طريقة التجمد 
فى تقل معظم صادرات لموم الضأن من أستراليا ونيوزيلنده إلى الآسواق البريطانية بنجاح تام . 


لس اج لم 


ثانيا ‏ طريقة التتريد :.وتتلخص فى تخرين اللحوم فى حجرات مبردة إلى درجات تتراوح 
ين م؟ ‏ هرم فرتبيقية » ونظرا لبدء لحوم الثيران بالتجمد فى درجة ؟ر.م ذرنبيتية ( أى 


حبازان لقياس الحرارة باستعال الثرموكيل 


عابوازى 4,. مُوية ) : فان اللحوم الممردة ما هى فى الواقع إلا وما جمدة جزئياً » إلا أن 
مقدار التلج الممكون فى اللحم فى هذه الحالة ضئيل جدا ولا يؤثر بتاتا على صفات اللحم 
الحذوظ بدرجة كييرة ؛ غير أنه لا مكن تخرين هذا النوع من اللحوم أكثر من أربعين بوماً من 
ف الذح إلى حين التسويق , و لذلك يصدر أغلب لحم الثيران المبرد (زجماة اعء8 فعاانطع) 

إلى اتجلترا من بلدان قارة أمريكا الجنوبية , وخصوصاً من بلاد اللأرجنتين والرازيل وأرجواى 
7 ولد عبرت ابذاك ار طلا عن افيا لطول المسافة الذى يدتدعها نقل تلك اللحوم من 
استراليا ونيوزيئدة إلى اتجلترا . 

وتتعرض اللحوم الاردة بعد التخزين أكثر من أربعين يوما للتلف البكتربولوجى 
السريع بالفطريات والكتريا. ولذلك يجب استبلاكيا فى بحر تلك المدة فقط . ويتوقف 
تام نجاح استمال هذه الطريقة على مدى تلوث اللحوم بالاحياء الدقيقة بعد الذي مباشرة . 
ولذلك بحب القيام بجميع القواعد التى سبق ذكرها المتعاقة باعداد حروانات الحم للحفظ 
بالتريد الصناعى » واتباعبا بدقة حيث قد ثبت عملا 1 أَنْ خفض مقد مقدار هذا اتأوث ( دمى 
حالة لا مكن منعبا تماما عمليا ) يساعد على حفظ اللحرم لعدة أيام أو ليضع أساييع فى بعض 
الأحيان أكثر من تلك المدة . 


ل 7ه سدم 


ويتضم ما تقدم العيب الرئيسى لهذه الطريقة الذى ينحصر فى تعرض اللحوم للتاف إذا م 
يتم تسويقها فى بحر تلك المدة » وعكن التغلب على هذه الصعوبة بالتتظي السريع لتقل اللاحوم 
المردة وتسويقبا حال وصوطا لانجلترا خلال مدة لا تتجاوز أربعين بوما . 

وتميز اللحوم الميردة بالصفات ئ 
الطبيعية للحوم الطازجة مع تغيرات طفيفة : 
فى اللون والقوام . غير أنها تفضل بكثير / 
جميع صفات اللحوم امجمدة وخصوصاى 
عدم انفصال السائل المحمل سعض 
الروتينات والاملاح المعروف بأسم 
(منمص)»ء والمشاهد ف اللحوم الجمدة وهو 
السائل الذى تتعرض اللحوم عند انفصاله 
إلى فقد طعمبا الخاص با . 

ولد امت مصلحة البحث العلى والصناعى الاسترالية ءااتتمعك5 سقتلماكسة عط ) 
(دملئةاذ طعممعوعع أوزئؤون1د] يع بواسطة عطة التجارب التابعة لما والمقامة ببلدة 
(عموطواء8) بعمختلف الأحاث لا نيجاح تصدير لوم الثيران ميردة إلى ايجلترا بحيث لا تقل 
صفات اللحوم الأسترالية المردة عن مثيلها المصدرة من بلدان أمريكا الجنوبية . ولقد حاولت 
هذه امحطة بدون جدوى تنظم مقدار الرطوبة النسبية داخ ل حجر جر التتريد وحفظه فى درجة ثابة 
والتخلص من الرطوية المتبخرة من اللحوم أثناء التخرين لمنع نمو الأحياء الدقيقة وخصوصاً 
الفطريات على سطحاللحوم المبردة , وقد أدت هذه الاعتبارات الختلقة برجال هذه انحطة ويرجال 
محطة تجحارب التبريد الصناعى الكائنة بمديئة كميردج بانجلترا إلى القيام بتعديل مكونات هواء 
الجو الداخلل لحجر التبريد لتقليل أو منع تمو الفطريات والبكتريا على سطح اللحوم المبردة . 
ولقد نحت هذه الطريقة وتمكنت بذلك أستراليا منذعام ١4+‏ من تصدير اللحوم الممردة 
إلى الجزر الم ل ا ا 

ثالثا ‏ طريقة البريد الصناعى فى جو هواق معدل وله ولا د 
اللحوم 0 والحافظة علها دون التلوث بالآحياء الدقيقة بعد الذي . فى حجر ميردة إلى 
درجة .م فرهيقية ثم رفع تركلز غاز ثانى أ كسيد الكربون فى هواء جوها الداخل إلى مقداد 
يراوح بين ١6‏ [إك ٠١‏ بز بحيث لا يقل تركزه عن 15./. ولا يزيد عن ١‏ بيزاء 


الأروموكيل 


سد ام سد 


ويفضل استخدام تركيز قدره ١١‏ ./. تقريباً »والغرض من استخدام غاز ثانى أ كسيد الكر يون 
فى. هذه الحالة هو تقليل نمو الفطريات والبكتريا على سطم اللحوم المبردة : وفى زيادة مدة 
التنخرين بالتالى ؛ ولقد أمكن ببذه الطربقة تمخرين اللحوم لمدة تقرب من ضعف مدة التخزين 
العادة للحوم الممردة بالطريقة السابقة » ولقد وجد لسن الحظ أن درجة التركز المرتفعة من 


جباز لتقدير مكونات الهواء الجرى 
غاز ثانى أ كسيد الكربون المستخدمة فى هذه الطريقة عدبمة الآثر على صفات اللحوم الحفوظة 
وخصوصا على مظبرها الخارجى » وتتعرض الاحوم عند زيادتها عن 2 فى هذه الحالة 
لفقد لونبا ومظبرها الخارجى . 


التتريد الصناعى لعار الفاكبة والخضروات 
مما الف كريم : 


١‏ - مار البرتقال : تتراوح درجات حرارة التبريد الملاامة لتخزين مار اليرتقال فى 
الثلاجات بين ٠م‏ إلى .م درجة فرثبيتية » وتعتر درجة مم* فرنميتية كأفضل درجات 
لتعريد المناسبة لتخرين هذه القار لمدة عا م٠‏ أسابيع فى حالة صالحة للاستبلاك : 
لاحتفاظها بجميع الصفات والخواص الميزة لما . غير أنها تتعرض عند زيادة مدة التخزين 
فى هذه الدرجة عن الشبرين لعو بعض 0-1 ف هوضع اتصالها بالأعناق الغرية وعللى 
سطحبأ . وإلى تغير لون قشرها وا كتسابه لون يرتقالى دا كن . 

وبحب مراعاة القواعد الفئية عند قف وتجبيز ونقل هذه القار , م يحب تنظيم طريقة 


ممت 


تخزين الصناديق المعبأة بها داخل حجر التبريد محيث بتيسر تحرك تيار مستمر من الحواء المبرد 
حوها : ويجب أن يراوح مقدار الرطوبة النسية فى هواء هذه الثلاجات بين ممم ١ه‏ : 
للع أو تقليل مدى تجعد قشور الأار الخزنة ‏ وجب حفظ هذا المقدار من الرطوبة طول 
مدة التخزين حيث يؤدى ارتفاعبا عن هذه القيمة إلى نمو وتكاثر الفطريات عل القار. 

ونظراً لشدة امتصاص مار الترتقال لراتحة ما حيط با من المواد . فانه بحب عدم 
تخزين مواد أخرى معبا ذات رائحة بيزة ‏ كالبيض والزبدة والجين : وبعض أنواع الخضروات 
كالكرنب والقنيط . حي لا #كتسب راتحة غير مقبولة تقلل قيمتها التجارية . 


؟ ‏ مار الليمون الآضالا : تقطف القار المعدة للتخزين فى الثلاجات وهى خضراء بعد 
١كتك‏ تكونها القرى وقبل تلونما باللون الأصفر ء وتتراوح درجات التبريد المناسبة لحفظبا 
فى حالة صالحة للاستبلاك دون أن ,تطرق الها الفساد اليكتريولوجى ز وخصوصاً بالفطريات ) 
أو الفساد الكاق بين مه* س مه* فرتهيتية ٠‏ كا تتراوح الرطوبة النسبية الملامة نع يجعد 
قشورها بين مم .4ه نز وتتراوح هدة تخزين الثعار فى 2 صالحة للتسويق فى الدرجات 
المذكورة للرودة والرطوبة بين شهر واحد الى أربعة شبور . 

وتراعى عند اعداد القار لاتخرين جميع الاعتيارات الفنية الخاصة بكل من عمليات القطف 
والتجبيز والتعيئة .ا براعى عدم تخزين مواد أخرى معبا ذات رانحة عيزة كنتجات الآلبان 
والض حي لا كين رامنا 

وتتعرض مار الليمون الأضاليا لفو فطر زغى أزرة اللون عند ارتفاع درجة تشبع الهواء 
بالرطوبة . ولذلك تخزن داخل ثلاجأت مزودة بأجهرة لتكييف أطواء(ومامووةزمممن عنهق ) 
لتنظم الرطوبة فى فضائها لمنع تكون العقن على سطح القار؛ فضلا عن لف كل ثمرة منها بالورق 
لنع تقال الاصابات العفئية من ثمرة مصابة إلى ما بحاورها من القار الأخرى المعبأة معها . 

+ ثمار الليمون البلدى : تتراوح درجات حرادة تتريد ثمار الليمون البلدى بين 
مع * برع" قرتهيتية » 5 يتراوح تركز الرطوبة النسبية مرواء حجر التبريد بين هيوب .و ير:. 
وتبلغ مدة التخزين للمار فى هذه الدرجات نحواً من ثمانية أسابيع على شرط عدم انخفاض 
الرطوية النسبية للبواء المرد داخل الثلاجات عن و يرز ويفضل اف الثار فى ورق شفاق 
غير قابل لامتصاص الرطوبة » وكذلك يحب مراعاة جميع القواعد الفنية الخاصة بالقطف 
والنقل والتجبيز . 


لسن" سس 


ونظراً لتعرض هذه الثار على وجه خاص للجفاف فانه بحب قطفبا وهى خضراء اللون 
بعد اكتال تكونها الرى وقبل تلونها باللون الأصفر أو فقدها لنضارتها الأرية ) : 

ب مار الجريب فروت , تتراوح الرطوبة النسيية الملائمة لتخزين تمار الجريب فروت 
فى الثلاجات ف حالة صالحة للاستهلاك بين وم - .و /"؛ ويؤدى انخفاض مقدار اارطوبة 
عن هم الى تجعد الغار وجفاف قشورها فى حين يؤدى ارتفاعها عن .5 /' إلى شدة مو 
الفطريات على سطحبا ؛ وتتوقف درجات التبريد الصالحة الاحتفاظ مجميع الصفات والخواص 
المميزة لليّار على طول هدة تخرينها فى الثلاجات وحالها وعوامل الفساد » فدتخدم درجة 
؟* فربيتية عند التخزين الطويل » ودرجة تتراوح بين +م* ‏ عع* فرلبيئية عند تخزين 
اغا الثامية فى مناطق زراعية تكثر مها الاصابات العنقية (فى مواضع اتصالالقار باعناقها 
الفرية الخضراء ) و درجة من الحرارة تزاوح بين مع* ‏ وى" فرنهبيتية علد تعرض القار 
أثناء التخرين للتثقب الموضعى ( أى لانفجار الغدد الزيتية الموجودة بقشورها ) ويلاحظ 
اقتصار الانفجار فى هذه الحالة على غدة واحدةء مخلاف التبقع الأرى الذى ينشأ عن انفجار 
أكثر من غدة زيتية واحدة ( متجاورة ) كا تتعرض الأار للانخلال . وخصوصا عند 
التخزين فى درجة .؛" فرتبيتية أو أقل . وأنه رغما عن صلاحية هذه الدرجات المرتفعة من 
الحرارة مو بعض الفطريات على سطح القار » ذان شدة تعرض الثار للتثقب الموضعى أو 
للاحلال عند تخزينها فى الدرجات الآأولى من البرودة تفضى باستخدامها لتخزين الغارء وعلى 
العموم يمكن تخزين الار السليمة الناضجة الصلبة المتميزة بعدم تعرض مواقع أعناتها للتعفن 
لمدة تبلغ نموا من ستة أسابيع ىق حالة صالحة للاستبلاك ‏ دون أن تتعرض لتلف يذكر فى تلك 
الدرجات المرتفعة من الحرارة » ا قد يتيسر فى بض اللأحيان تخرين القار فى حالة جيدة نوعا 
ما لمدة تبلغ نحو من إثتى عشر أسبوعاً . 

وبراعى عند تخرين القار شديدة النضج فى درجات التبريد السابقة أن تراقب بدقة ؛ وفصل 
ماقد يتعرض مهنبا للتلف ؛ ويفضل غسيل القارفى محاول قف من البورا كس أو من ميتابورات 
الصوديوم قبل التخزين مباشرة لمقاومة اصابة مواضع الأعناق .يا قد يفضل أحيانا قطف الثار 
من الأشجار بالجذب اليدوى أى يدون استخدام مقصات القطف المعروفة لقطعا عنها . 

5 ثمار العنب : يفضبل خرن معظم أصئاف العنب رغماً عن انخفاض درجة تجمد 
معظمبا إلى درجة وعم" فرتبيتية ( لارتفاع ممتوباتها من مواد السكرية ) فى درجة من 
الخرارة تتراوح بين وس* ‏ مم* فرهيتية » وفى رطوبة نسية قدرها مم ل .ونيز ٠‏ 
ويك عند بطء جركة المواء المبرد داخل الثلاجات ؛ التخزين فى رطوبة فسية قدرها ١٠لا‏ يمزء 


ع وه سد 


وعند زيادة سرعته إلى مقدار يتراوح بين 2 لس .| قدم فى الدقيقة . التخرين فى رطوية 
نسية قدرها . بز . ويقتصر التبريد عل القار السليمة الناضجة المتميزة بشدة تماسك حبيباتها 
بالاعناق الخضرية ؛ وتعباً فى صناديق أو براميل خشية سعتها نحو من . ؛ كيلوجرام ؛ وتعبأ 
الغار فها مباشرة 5٠‏ قد تضاف الها نشارة الخشب ( أو تراب الفلين) . وبراعى عند التعبئة 
جفافى القار وكذا التشارة تماما إذ تتعرض القار عند ابتلانها أو عند ابتلال النشارة إلى مو 
الفطريات عبل سطحها نموأ شديداً , وتتراوحالمدة المناسبة لتخرين القار فى حالقصالحة للاستهلاك 
عند تعبثتها داخل النشارة ببن ؟ ‏ ع شبور وذلك فى درجة من الحرارة تبلغ «ع”فرعبيقية . 

وفضلا عن ذلك فن المعتاد تبشير عناقيد العتب العدة للبريد قبل التخرين بغاز ثانى 
أكسيد الكبريت . وذلك إما مخلط المليم الخضى لمادة كر يقيت الصوديوم بالتشارة أو بتوذيعه 
فى أدكان الصتاديق المستخدمة لتعبئة أو ينثره على سطم التهاش المغطى للهار حتى تتحرض الثار 
لتأثير الفاز المتصاعد من هذه المادة طول مدة التخزين : ويتراوح مقدار الملم المستعمل فى هذا 
الغرض بين ه . ١‏ جرام لكل . ؛ كيلوجرام من المار. 

« س أمار الخوخ : تتمين *؟. الخو على وجهعام بعدم صلاحيتها للتخزين بالتبريد . 
ويمكن تخزين بعض أصنافها فى حالة صالمة للاستهلاك حتفظة بمعظم صفاتها وخواصها القرية 
المميزة لمأ عند الاقتصار على تخرين المار السليمة الناضجة ( غير شديدة النضج إلى حد 
يفقدها صلابتها ) . فى درجة من التريد تتراوح بين وع* ‏ مم* فركهيتية ٠‏ وفى رطوبة 
نسبة تتراوح بين .مهم بز لمدة. من الوقت تتراوح بين عشرة أيام إلى أدبعة أسابيع . 
وتتعرض القار عند التخرين دة تزيد عن ذلك لفقد طعمباء وكذلك لفقد لونها الطبيعى 
ولجفاق أنسجتها وتصلها أو إلى شدة لينبا وتعجنبا » وبتلون لم القار. وخصوصاً المنطقة 
القرية الحيطة بالتوى فىكلا الخالتين بلون أسمر دا كن . 

57 المشمش : تبلغ المدة المناسية لتخزين كمار المشمش فى حالة صالخحة للاستهلاك نحوا 
من عشرة أيام وبرأعى الاقتصار عتد اعدادها للتبريد على الغا المكتملة لمرحلة النضج الأرى 
الكامل »دون أن يزيد تضحبا عن حد معين يفقدها قوة تماس كأ نسجتها النيائية » وتتراوح درجة 
الحرارة الملاتمة لتبريدها بين  *+.‏ مم” فرتبيقية » والرطوية النسية بين .م هجرلاء 
ولاعداد هذه القار النسويق بجرى تقلبا أولا الى الهواء الجوىء حيث تترك ادة تقربٌ من 
أربعة أيام حت يتم نضجبا دون أن يتغير لوئها الطبيعى ٠‏ ومن المعتاد أن تتعرض القار لفقد 
طعمها أو لتصلب أنسجتها أو لزيادة لين أنسجتها عند التخرين فى درجات من الخرارة أ كثر 
ارتفاءاً . 


سس اه سد 


م- اموز : تتعرض كار الموز للتلف الشديد عند نقلبا للاأسواق بعد اتضاجب . 
ويفضل لذلك دتما تقل الغار للاسواق وهى خضراء صابة القوام ثم اتضاجما صناعياء ومكن. 
تخرين الار الناضجة لمدة تتراوح بين ب ٠١‏ أيام فى درجات من المرارة تتراوح بين 
ده" .+" فرنهيقية » ورطوبة نسبية قدرها وريز » وتبلغ درجة الحرارة المناسية لتخزين. 
ار الموز الخضراء 05 فبرنبيقية » ويراعى عدم تخزيها فى درجات ١‏ كثر انخفاضا عن هده. 
الدرجة حت لاتتعرض الار لخالة فسيولوجية خاصة تمدع تلومم! بلون أصفر طابيعى » حييشه 
تكتسب فى هذه الحالة لونا أغبر غير زاهى بعد انضاجبا ضناعيا عند اعدادها لأتسووى . 
وتصنيم الار للبقاء عفرن فى هذه الدرجة من الحرارة محنفظة بصفاتها وخواصها الطبيعية ادة 
تتراوح بين + - م شهور تيعا لصنفها . 

0 مار التفاحج : تتوقف صلاحية ااتفاح لايقاء بدون تاف الى حد كبير عند تخزيها 
داخل الثلاجات على عمليات الفلاحة » اذ بحب أن تتميز الثار المعدة للتبريد با كتيال تكونبا 
التُرى وتلونها الطبيعى , وفضلا عن ذلك بحب مراعاة القواعد الفتية انختلفة المتعلقة بكل من. 
عمليات القطف والتدريج واتعبئة والنقل » معنى أنه بحب عدم تعريض الأار خلال هذه. 
العمليات للخدش أو التمزق أو لثم » وأن تخرن القار فى أقصر وقت بعد القطف»ء 
وتتراوح درجات الخرارة الملائمة لتخرين معظم أصئاف ثمار التفاحج بن وع* د سسة 
فرنبيقية » والرطوبة النسبية بين هم - هم /: » ويتوقف طول مدة التخزين على الصنفف 
انخرن. فتتراوح هدة تخرين صنف ( 11051 .11 ) بين؟- 4 شيور : وصنف (وبدوكء1اع0) 
بين ه 4ج شهورء وصلف ( وزي10ة8 ) بين ه - لا شبور وصلف ( مووعم0/1) بين 
- م شهور ومن المعتاد إخراج الكار من الثلاجات عند إعدادها للأسويق مدة نتراوج 
بن أسبوعين الى شبر واحد نظرآً اشدة لين أنسجتبا بعد اخراجها من الالاجات ما عنع 
الاحتفاظ مها فى حالة صالحة للنسويق لدة طويلة عئد تعرضها للبواء الجوى العتاد ؛ وتتوقف 
سرعة تعرضها للتاف بعد اخراجها من الثلاجات على قيمة درجة حرارة الهواء الجوى الملامس 
لها : فتتلف فى درجة قدرها ./* فرنهيتية بسرعة مضاعفة لما تتأف مبا فى درجة .م" فرنبيتية , 
وبسرعة فى الدرجة الاخيرة لما تتلف ما فى درجة .؛ فبرنبيتية : وبسرعة مضاعفة فى الدرجة 
الاخيرة لما تتلف ما فى درجة ««*فرتبيتية » وفضلاعن ذلك >بمعايئة الأاراابردة حال تخزينها 
من وقت لآخرء وفصل ماقد يلين لبيعه قبلتلفه ومن المجم أن تافالا رالممدة للتبريد فى ورق 
ذيى ثم تعبأ فى الصناديق المعدة للتعبئة بعد ذلك , وقد يكت فى هذه الحالة بتعبتتها معراة فيراميل. 


سس اه سم 


خشية أو فى صناديق ثم ملء ما قد بوجد بينها من الفراغات الختلفة بقطع رقيقة مجرأة إلىأجرا. 
صغيرة من الودق الزيى الرفيع: والغرض من هاتئين العمليتين هو مئع تلف انسجها عند التصاق 
القار المعراة ببعضها . 

٠‏ مار الكتثرى : تنقسم أصناف مار الكثرى من وجبة صلاحيتها للتبريد إلى 
قسمين : يشمل الآول صتف البارتلت ويشمل الثاتى الأصناف الناضجة فى الخريف , وتقطف 
مار الكمثرى البارتلت بمجرد بدء فقدها للون الاخضر الغزير : وتتراوح مدة تخزينها فى حالة 

صالحة للاستبلاك بين م؛ ‏ .+ يوماً فى درجة تتراوح بين .7 1م* فرنهيقية ؛ ورطوة 
نسبة قدرها وم ل .و بز . وتتوةف طول مدة تخزين مار كترى الخريف كصاف السسكل . 
وصدف الكوميس . على نوع الصلف المعد للتبر إبدء وتتعرض هذه الأار عادة لأو فطر البوترينس. 
وإذلك برتبط د طول مدة التخزين ارتياطاً كبيراً لسرعة اعام عملية التتريد ؛ ويفضل تذزين القار 
بعد قطفبا مباشرة . وتتراوح مدة التخزين بين + + شهرد لصتف تيليس الشتاء ؛ وبراعي 
عند النقل الطوبل تبريد القار أولا جرد قطفبا ثم نقلبا مبردة إلى أما كن التخزين لمنع مو 
الفطريات على سطحبا . 


ونورد فها يل جدولا بان درجات الحرارة والرطوية النسبية ومدة التخزين ودرجات 
التجمد قار بعض الفا كبة وهو : 


درحةحرارة ة التي 85 أ ا . درجات 

الناكبة مقدرة بالدرحات 00 عدة التخزين 2 

الفرتميتية ا الفرئيتية 
اتفاح . 2  .‏ رم دعم زممدهم| عتخلفة 1 
الشش .200800 االم دهم إعمسدهم| .وأيام | لبرم؟ 
الزدية 6 2 2 عو هه اهم .| شبرإلىشيرين | 5/6 
الموز 6 01000600 4م 44 + سدم شهر م 
الكرير . لمعم إعوس هوا هر د |إ عرسيو 
اجرب فروت . مره مهم لوه سر أسابيع | 58 
ألعنب 2.20.0 )| وبع دعصم (همس.واع به م اك 


الليمون الاضاليا. وه امه إأهم ‏ .4ه أسا بيع ؛ شبور لكك 


لاوم لد 
دوجة حزازة البريد درجات 
الفاكبة ووو وت ١‏ السب الور #ىوة العري تهمد القار 
بج | مقدرة 00د جا | إلرطويةالنسبية 2 إمقدرة بالدرجات 
الفرنتية ا الفراهيتية 
1 1 اك 


البمونالبانى .  .‏ مو سغ) امم ءواه سم أنساييم) عروم 


الزتون .00 . ا هع امه إهمس-ده لال عد ل الفلا 
الرتقال 2 . | سم دهم اه سوام سدم م 1 
الخوخ 2.2 د رمسم اعودومم هو م لق 
الكترى .0.0 . | وموسدرم إمموس.ءو| معتلفة | ورل١‏ 
الأنائاس 0 موده اموس .وم ؛ع أسابيم| كرهم 
المقوق .2 2 ا ومس بم اعم داومل م هد 18 
الشليك ا مسوم اعمس همالا سءرههم | كرك 
الفا كبة الجافة | لم ساءه اءلا سد ون|ة سم سئة |3 
المكترات 2 . | عم له إهلا امام سعرشسر | لمم 
1 | ا 
التضروات 


١‏ درنات البطاطس : تتوقف الخواص المهمة لدرنات البطاطس أثناء التخزين على 
ا حرارة أما كن التخرين 8 و تعتسسير الدرجات المتراوحة بين سد 3 

تميتية كأفضل الدرجات اللائمة لاحتفاظ الدرنات بصفاتها الختلفة . غير أنه لا بتيسر 
3 لمدة طويلة فى هذه الدرجات نظراً لنشاط عيونم! وانبثاتها ( تنبيتها ) فى هذه الحالة مأ 
يقلل أعميتها التجارءة بالتالى . ويمكن تذزين الدرنات فى درجة من الحرارة تبلغ .” فرتميية 
لمدة تتراوح بين ع ه شهور بدون أن تفقد عيوتها سكونما الثباتق ؛ ويتوقف فى الواقع طول 
هدة التخزين الحقيقية على صئف الدرنات الخرنة » ومنالمعتادأن تنبت عيوتما عند زيادة طول 
هدة تخزين الدرنات عل وجه عام عن خمسة شهور فى الدرجة المذكورة : وفضلا عن ذلك 
يمكن تخزيتها لمدة طويلة للغاية بدون أن تفقد عيوتمها سكونما الثباتى عند التخزين فى درجة 
تتراوج بين +م* ‏ مرم” فرتبيتية . وتعبأ الدرنات المعدة للتخزين فى الثلاجات داخل 
أكياس تتراوح سعتها بين ١0. - ٠٠٠‏ دطلاء وتتراوح الرطوية النسبية للبواء الممرد ابيط 
بها بين :هم . و بره كا بحب الاقتصار على تخزين الار السليمة الخالية من الفساد أو العطب 
أو الخدوش حَى عكن الاحتفاظ مها فى حالة صالحة التسويق أو للوراعة طول فترة النخرين ‏ 


سدم هاج سا 
التغر الكيانى فى البطاطس أثناء اتخرين : 
تتحصر المكونات الرئيسية لابطاطس قف الندا والسكريات ء فيتطلق غاز ثانى أ كسيد 
الكربون عند تخرين البطاطس لتنفس الدرنات واحتراق السكريات بفعل ال كسيجين . وقد 


أئبت التجارب العديدة لباركر وجود علاقة للسكروز بام نزعات التنفس ء والتقاعلات الكبائية ١‏ 


المتعلقة بعمليةالتتفس هى سلسلة دخلقبا مركبات السكر با تالفوسفاتة الطمتها م طمومام)ء 
وتوقف رَكِت السك نأت بالبطاطس عل درجة الحرارة المستخدمة فى أعمال التخرين . 


فيتنفس البطاطس بشدة فى درجات الحرارة المرتفعة , وتأخذ المكر يات فى الالال بالتأ كيد 


كا يتحلل النشاء بسرعة إلى مكو ناته السكرية, ويؤدى تخؤين الدرتات ف درجات متخفضة 
(- 8 مثوية ) إلى انحلال والنشاء وتجمع السكر وتعرف هذه الخالة (عمتمعامء بة) - 
وتختلف الاعتبارات المتعلقة بالتنفس اللاهوانى للبطاطس عن تخز ين الدرنات فى جو ا 
من الآ كسيجين تماماً , أى فى وجود غاز متعادل كالآزوت ء فقد أئبتت أححاث الدكتور الصيق 
ف عاى 84؟١‏ ء ١54.‏ بطء عملية تنفس البطاطر, و انحلال السكروز واحتفاظ الجلوكوز 
والفركتوز بتركييها الكيمياق ا . وتتجمع فى الوقت ذاته ميات كيرة من حامض 
اللكتيك ل «الدررنات ‏ و برجم تكون معظم هذا الخامض إلى السكريات المعقدة والتشاء: ولقد. 
دلت أيضاً أ الأحاث الابقة على صلاحية البطاطس للتخزين فى جو حال من الآ كسيجين فى 
حالة صالحة النسو, يق لمدة تتراوح بين ٠١‏ - وونوماً. 
ديؤدى [خراج البطاطس ثانية للبواء الجوى إلى تنشيط الأتزيمات المتعلقة بعملية التنفس 
0 الأكير من حامض اللكتيك الموجود بالدرنات إلى غاز اق 
كسيد الكريون . ويتحول غاليا الجء الباق من الجامض إلى مواد كربوايدراتية » كا بزداد 
1 نفس الوقت تركن السكريات إلى حد عائل مقداره الأصلى . وحسن التنوية هنا باختلاف 
تنفس البطاطس عن الفا كبةكالتفاح فى جو لاهوانى : فتكون الآخيرة كحول الايثا يل واسيتا/دهيد. 
ولم بجد الصيى أثرآ ما للمادتين السابقتين فى درنات البطاطس عند تخز ينها فى جو لاهواق . 
؟ - البصل : تعرض البصل بشدة و فطر رمادى أللون ق قة البصيلات يعرف. 
اعفن الى (.يمم عاععلة) وتميز هذا الفطر بصلاحيته الشديدة للنمو فى الدرجات المتخفضة 
من التبريد وبنموه كذلك فى درجة ؟و” قرمبيتية المستعملة فى تبريد البصل ؛ وتعتير هذه الدرجة 
كأفضل الدرجات الملائمة لاحتفاظه بسكونه النباق ويعدم تعرضه إلا لمقدار يسين من. 
التلف . ويحب الاقتصار على تخرين البصل الناضج السلم الخالى من الفساد وخصوصا من. 


11 سد 


إصاءات التعذن القمى . ؟أ يفضل دائماً تحفيفه تماماً لمدة تتراوح بين ع ه أسابيع قبل 
إعداده لتتريد مع فصل التالف منه من وقت لآآخر . 

وبتوقف نجاج تنريد البصل الى حد كبير على بمقدار الرطوبة النسبية الموجودة مواء 
الثلاجات الخزن فها .ويفضل جفظه فى درجة تتراوح بين ٠س‏ هل بز ؛ ويتعرض البصل 
عند أرتفاع درجة تر كز : الرطوية فى الحواء الحيط به عن المقدار السبايق الى و جذوره 

وائملالة ؛ ؤيعيأ التتصل المعد للتبريد. فى أكياس تتروح سعتها بين .م .ير بطل: . 
يحب تنظ تخزينها داخل حجر التتريد حتى يتستى للبؤاء الممرد أن يتخللها ٠‏ ؟! بحب وضع 
لئاس الملاصقة لآرضية الثلاجات عبل كتل خشنية م رتفعة ة قلا عن سطحالأرضية و متباعدة 
عن بعضبأ عسافات ضيقة . 

م د الشوم : لامختلف تبريد الثوم عدا تقدم بالنسبة للبصل , وتتراوح مدة تخزيته فى حالة 
صالحة للاستبلاك فى درجة مم” فريتيه ببن > م شهور على شرط الاقتصار على تخرين 
البصيلات الناضجة والخالية من الفساد والتى تم جفافها قبل التخرين 

وبين الجدول الآنى درجات حرارة التتريد والرطوبة النسية ومدة التخزين ودرجة 
التجمد ليعض الخضروات وهو : 


| درجة حرارة || النية الكوية ار التحمد 

اسم الحطار | رئب | الرطوية النسية | مدة التخزين ابقررةباوريات 

ا إل ة فى الممواء المعرد الفرليقة 
ليون ال .ا . | ابم مويو إعسءأسابيع | هيوم 
الفول الأخضر . . السدءع| همهو إعسع ١ه‏ | الارة؟ 
الفعن "د ا 22 1 ضضم القجداوو. ١‏ | اندم ضبن كلف 
الكرنب .5.2 2. | مم ممد.ة ٠‏ أيام ركف 
١ ١‏ << | فق عحدوة | 6 شير | اكرة؟ 
القنيط ا م 00 «وسم أسا بيع لض 
الكرن . 52 . اوسماسم | .هوهو |« ؛شيور | لارو؟ 
الذرة (غير الجافة ) : لم5 | مم-هة زعم د | كرك 
اليار. .2 2. امهس.م| عمسوهم أوره ين 
الباذيجان. 000 موسدمهة مؤدءهو | «١ 1١‏ 7 
الثوم (الجاف). 2. ف الاسدولا اتاسوشير | ويه 


جم ع وت 

| حرجة حرادة | النسبة اأكوية درحة التجمد 

00 العريد مقدرة | 9 2200 للخضروات 
العتار و قرطوية الثبية .بده الينزن مقدرة بالدرجات 
ار مي ا فى اموا الممرد الفرمهيتية 


١ 

71 | 
نف مقدهه إكعسوالام | كرة؟ 
اعة هو | جسعأسأبيم | لولم 
تلع ا ولاسدمم ا للدم م اروم 


#ج 1 الالدوهيا أو شبر 


ع 


النصل 


ل الوق ل ١‏ لمم 
البسلة الخضراء ار 1 ف ا ممس.ة | وسم أسابيع , 3 
الفلفل الأخضر . ل 1# هملله هسه 8ه( الرمم 
الطاطن 2 2020 ا امم 1 هم-.ه )0 مختلفة ٠‏ بجنا 
القرع العسل 4 بد 1 .ودوهه | الأاسدوين ‏ | بخ شير ا سيق 
لكده ! ا | اا موسدوو الا أيام | عريسم 
العرع 5 5 5 1 0-3 68 | .لاد ونا 0 شبر افكس 
الطاطا .2 . .مسوم | الهس.و هه هو نا 
الطاطم عد لها ١‏ الكويقاياة ا مومحدمهة ١‏ الس أيام | فكي 
لات 9" جل 0 41 ١‏ موسدوة ! باع شهر ا نبا 


تبريد الفاكبة والمخضروات فى جو هوانى معدل : وهى طريقة حديثة لاترالتحت الدراسة. 
وررجع الفضل الأول فى أحائها إلى رجال خطة الثبر يد بكامتردج » وقد بدأت دراستها بعد 
الحرب العالمية الآخيرة (عام م141 ). وتتلخص فى تنظم مقدارى الآ كسيجين وثافى كسيد 
الكربون بواء حجر التبريد اتخزين الفاكبة والخضروات لمدة طويلة » مع الاحتفاظ بأكر 
حد ممكن من صفاتما الثرية الطبيعية . وأنه رغاً عن مزايا عملية اللعريد العادية تتعرض الثار 
الحية الخرنة ما إلى تدهور شديد فى صفاتها بعد مدة منالوقت فضلا عن انحلال بعض مركياتم! 
الكيائية المتعلقة بالتنفس . 

ويبلغ تركيز الآ كسيجين تحجر التبريد فى هذه الحالة نحواً من مب . وثانى أ كسيد الكريون 
نحو من ه بز »ودرجة الحرارة فى المتوسط نحواً من . 6* فرلبينية , والرطوبة النسيية بين 
ا 0 

وتتحصر مزايا التعريد فى الجو الحوائ المعدل فى مضاعفة طول مدة التخزين » والاحتفاظ 


مه 


بصلابة الأنسجة النباتية وعدم انحلالماء والحافظة على لون القار ونضارتهاء وصلاحية الأار بعد 
إخراجبا من جثجر التريد للبقاء مدة مناسبة من الوقت دون أن تتعرض للتلف السريع . 

وتراعى الاعتبارات المعتادة عند إقامة حجر التبريد المعدة للتخزين فى هذه الالة . ويفضل, 
ألا ترزيد سعتها عن .غ ‏ .ه طناً حتى ينسنى تعيئتها دفعة واحدة بالثار وعدم الالتجاء إلى 
فتحبا. بعد تنطم مكونات جوها الداخلى ٠‏ وجب أن نكون صاء مانعة لتفاذ الغاذات وتغطى. 
جدرائها وشقوفها بألواح من الحديد اجلفقن وتقام أرضياتها من الخرسانة ثم تطل عادة غير 
منفذة للذازات كالفازلين أو ما ماثله » ولا يتسنى عادة مقاومة نفاذ الغازات للخارج التى تفقد 
بومياً بواقع + ب: من حجمبا ويعادل هذا التقص بالتنظيم اليوى لحواء حجر التبريد . 

ويتميز غاز ثانى أ كسيد الكربون يكونه أحد ناتجات تحال المواد الكريوا يدراتية للاأنسجة 
النباتية ويؤدى وجوده عقادير صغيرة إلى تنشيط أنزيمات التنفس وعقادر كييرة إلى تشبيطيا : 
ومقادر اكير إلى حالات من التسمم » ويتوازى حجم هذا الغاز المنطلق من الثار مع حجم 
الاكسيجين المستعمل فى عملية التنفس والاحتراق . وبعنى آخخر بزداد تركيز هذا الغاز تدريجأ 
داخل حجر التبريد ذات الجو المعدل ( فى حالة احكام منافذها ) ويتناقص تركيز الآ كسيجين 
المثل داخلها ويذلك لايتغير بموعبما عنه فى الحواء العادى ( 7١‏ ب تقريباً ) » ويتستى تعديل. 
مقدارهما فى جو حبر التبريد بالتهوية الطبيعية فيرتفع تركيز الأاكسيجين وينخفض مقدار 
غاز ثانى أ كسيد الكربون بالتالى مع مراعاة تركيب الحواء الجوى والنسية المطلوبة لما فى 


جو الجر . 


مف الا كرت وامخضروت و# كارا فى ورعات لمر : 

وهى صناعة حديثة العهد ترجع إلى عام .و١‏ عندها استخدمت لآول مرة فى حفظ 
الفا كبة المعدة لصناعة المثلوجاتوالفطائر واهرييات . ثم اتسع نطاقها التجارىمنذ عام ١95‏ 
لظهور أحاث التجمد السريع ووسائله الميكانكية: فامكن حفظ الخضروات وعصير الفاكهة 
( وهما مادتان حيويتان فى التغذية اليومية ) فى حالة جيدة تضارع المواد الطازجة ٠‏ ولاتزال 
هذه الصناعة فى طورها الأول وتعترضها عقبات تقال إنتشارها ومنافسة المنتجات العيأة 
بالعلب الصفيح ؛ فبى لاتزال مرتفعة الآن مما يضعها فى مرتبة المواد الكالية ؛ فضلا عن 
خلو معظم محال البقالة والمنازل من ثلاجات مبردة إلى درجة مناسية لحفظها وتخرينها. وكذلاك 
يؤدى الختلاى حالتها العامة وعدم الإلمام بطرق استخدامها الى تقليل مدى الاقبال علا ٠‏ 


عع وي عتم 


-واظراً لمنافستها المباشرة للواد الغذائية الطازجة ذان كل تقدم فى انتاج المواد الأخيرة أو 
فى تعبلتها واعدادهاء يعمل فى الواقع على وأد. هذه الصناعة الناشئة »غير أن شدة التوسع فى 
نواحبها الختلفة : خلال السنين الاخبرة فى الولايات امتحدة الامر بكيةء يدل على نيماحها التجارى 
هناك ؛ 15 قد بدل على مسبتقيلبا فى البلدان الاخرى . وتتوقف هذه الصناعة على عدة اعتبارات 
أهمبا طريقة النتريد إلى درجات التجمد , وأوان التعيئةء ومدى صلاحية المواد لاحفظ بالتجمد , 
والتدرين » و لحن ؛ والتسويق . وسنتئاول دراستها فها يأقى: 

طرق الاجمد ‏ وقد مر شرحها . 

أوافى التعبئة ‏ تنتوقف صلاحية الآوانى للتعيئة على عدة عوامل مهمة : فتتطلب الناحية 
التجارية الرخص والمتائة وتناسق الحجم والصلاحة للتعيئة الألية والتمويق وارضاء 
المستهلكين . وتتطلب الناحية االكيائية خفض النشاط الانرمى والكياق إلى أقل حد مكن بتقليل 
علامسة المواد المعبأة بداخلها للبواء الجوى ٠‏ كا يجب أن تتكون امواد المستخدمة فى صناعة 
جدرائها عدعة الطعم والرائحة خالية من المواد السامة . كذلك براعى أحانا فى بعض الاوانى 
.أن تكون صالحة لحفظ تفريغ هوائى بداخلها . أو الاحتفاظ بغاز غير فعال بدلا عن الهواء . 
وتتطلب الناحية الطبيعية عدم نفاذ الرطوية أو أغذرة الماء خلال جدران الأوانى لخفض حالة 
الجفاف الناثئىء عن التبخر إلى أقل حد بالتالى . 

وتنحصر الأنواع المبمة للا وان المستخدمة فى تعبئة المواد المجمدة على وجه عام فى العراميل 
الخشيية . والعلب الصفيم الصنوعة من الورق المقوى . وبراعى استعال البراميل 
المصنوعة من خشب الآرو وأن تكون جدراتبا الداخلية مطلاة بالبرافين ؛ وأن تكون فتتحتها 
رأسية . وتمراوح الآ حجامالشائعة بين. +_. . +«لترآً. وتستخدم كذلك فى هذه الصناعة العاب 
الصفيح المطلاة من الداخصل عادة ورنيشية مناسبة » فيستعمل (©-اعورووع) فى تعيثة المواد 
امحتوية فى تركبيها ععىعنصر الكيريت كالبسلة وبعض المنتجات الحيوانية؛ و (+ا-اممهمع) فى 
تعبئة المواد الخراء و (1-اءم:ووع ) فى تعبثة عصير إليرتقال : ويتراوح حجم العلب المستعملة 
بين ورب ءه رطل وهى مربعة الشكل عادة وذات غطاء حك من النوع الملعقى (كغطاء 
علب الزريت والخلوى ) . وتختلف أحجام وأشكال العلب المصنوعة من الورق المقوى تبعأ 
لنوع المادة المعبأة وطريقة التعبئة والطلب التجارى ء وتصنع جدراتها من الورق المقوى المطل 
بالرافين وتقفل بغطاءات تتزلق داخل حاقها العليا الجوفة أو بقطع معدنية » وشكلها العام 
أسطوان أو كونى ء كذ لك تستخدم فى أعمال التعبئة صناديق من الورق المقوى مستطيلة الشكل 


سس © ع ف لما 


وتبطن فى هذه الحالة بورق مصقول كالسيلوفان لع نفاذ الرطوبة » ويتراوح على وجه عام 
حجم العلب والصناديق بان ضع أوقيات إلى عدة أزطال 5 

وتعبأ الآوانى السابقة عند إعادتها للنسويق داخل صتاديق كبيرة من الودق المقوى السميك 
المزدوج الجدران ؛ وتختلف أحجامها تبعاً لحجم. وغدد الأوانى المعذة للتعبئة بداخلها » وبراعى 
شحن مثل هذه الصعاديق دآخل عربات مبردة صناعنا أو زيادة مك جدران الصناديق عند 
الشحن السريع لمسافات قضيرة , كذ لك قد اتستخدم فى عزل هذه الصناديق ألواح من الفلان 
أو اللباد أ الخشب الخفيف 5 


مفظ الفاكرر بالههر : 


تتمين الفاكبة الختلفة بصعو بة احتفاظها بمظبرها وقواه,| وظعمبا ولوتهاءند التجمد . ونتطلب 
معظم أنواعبا التعبئة داخل محاليل سكرية أو متزجة بالسكر أو مداملتها بطريقة مناسبة 
للاحتفاظ مخواصها الطبيعية . ويحب انتخاب الأدناف الصالمة للتجمد وأن تكون ناضجة 
نضجاً ملائما لهذا الغرض بأن تتوفر فى ثمارها الصلابة وا كتال الصفات الرية المميزة لها . 

وتتتحصر أم أصناف التفاح المستخدمة فى هذا الشأن فى (ونسواد8 عه مهدع ةللا بع 
لمطتقهمل ع8 مأعتومع حون ) والمشمش فى ( مم11 ع سنعطمعا8 ) والتين فى 
(ممأووتال عع برإعلءن1 مسمم8) والعتب فى الأاصناف المتنوعة للسكات ف (مقسهط1) 
د (وءمعومع) والخوخ فى (ميماع عع علهنا 8.ز) والبرقرق فى ع عماتصماح) 
قابسل ع8 ممكصيوم 8ج ووع ملاعم ) والفسلىيك فى عه ع ادها ) 
لانقمرهزو5لا8 ع8 لندلانسع عخ عمل عز8 عع عنما علظ 2 المطوعقةا5أللهصمة هم 
عم ةالفعع5 عاعهات) . 

وتختاف طرق التعيثة تبعاً للار » فتجمد هار الكرانيرى مباشرة بدون أي معاملة خلاف 
عملي الفرز والفسيل كا تعبأ ثمار المنو , واليرقوق بعد تجزئتها داخل محاول سكرى», وتمار 
الشليك الكاملة أو النجرأة أو المبروسة بعد مزجبا بالسكر؛ وبراعى عند إضافة السكرأوالاليل 
السكرية تخزين اهار فى مكان يارد بعد تعيئتها حتى يتم امتصاصبا للسكر ما عدا الخحالات التى 
مخثى فيا التفاعل الآنزيمى كيار الخوخ المجرأة قانه بحب تبريدها بسرعة إلى درجات التجمد 
بعد التعيئة مياشرة ‏ 


وتتقسم طرق التجمد المستعملة إلى نوعين » وتتلخص الطريقة الآولى وهى البطيئة والقدعة 


ب 5 0.4 سه 


فى تخزين المواد للعبأة داخل حجر مبردة إلى درجة . و* فرنهيتية تقرياً حى يتم السويقياء 
وتلخص الطريقة الثانية وهى السربجة والحديئة في تبريد القار بعد تعيتتيامباشرة إلى درجة 
و4" فرنبيقية 5 .» ولاتختلف طرق تجوين القار لاتعيئة عيا سبق ذ رمف بعض أبواب هذا 
االبكتاب . فيا عدا إضافة السكر للفاكية بنسية ١‏ ا :+ أو استهال علول سكرى 
تدا تركلزه ين ٠غ‏ سب مه به » ووتنحصر التغيرات المهمة. ييار الفاكية المجمدة فى فقد 
قوة صلابتها وتمرق أنسجتها. : ونأ كبد لونها وبعض خوراصها الكمائية » كا تتعرض بغدة 
تعرضبا لفعل الاحياء الدقيقة عند الِطء فى استبلا كبا 5-5 اخراجبا من حجر التخرين المردة . 


عفظ عصير الاكرة باأصمر : 

وأم أنواعبا هى عصير البرتقال والعنب والسيدر والآناس . وأكثرها انكاراً 
العصير الأول لأهميته الغذائية الخاصة ‏ وتستخدم على وجه عام فى أغراض التغذية وكذلك 
فى صناعة الثلوجات والمشروبات المرطبة وخصوصاً الماه الذازية الطبيعية » ويتعرض عصير 
الم تقال للتاف السكيانى السريع عند بظء استبلا ك.ه بعد الانصبار مخلاف الأنو اع الأخرى الى 
تحتفظ معظم خو خواصبا الطبيعية . 

وتلخص عبليات الحفظ قما سبق ذكره فى باب عصير الفا كبة من وجبى التحضير 
والتهوية , ثم يعيأ العصير بعد ذلك داخل علب من الصفيح مطلاة جدرائها الداخلية عادة عاذلة 
مناسية » ويفضل تبريده قبل التعيئة إلى درجة .م* فرنبيتية ثم تجميده بطريقة فينيجان أو 
داخل عحلول ملحى ميرد إلى درجة تتراوح بين صفر* و +* فرتهيتية » وتراعى فى حالة 


خلخلة. هواء عصير البرتقال 


لس 3ه اسم 


عصير النرتقال التعبئة تحت تفريخ هوا أو بعد احلال غاز غر فعال كالازوت نحل اموا 3 
الجوى » ومخزن عصي رالعنب فى درجة ”ف رتبيتية لمدة ع ءام ساعة حت يتم ترويقه أولياً * ص 
يفصل الجزء الرائق ويعبأ داخل يراميل أو علب كيرة ويخرن داخل ثلاجاث مبردة إلى 
درجة تتراوح بين صفر *١ ١‏ فرئبيقة حت تم تجمدها ثم خرن بعد ذلك داخل حجر ميردة إلى 


طرف الاستقبال فى جباز فينيجان لتجمد عصير الفاكبة 


درجة  *.‏ .م" فرنيتية » ويفضل ترويق عصررالتفاح بالأنزممات المحللة لللادة البكتينية 
ولاتختلف طرق تجمد الآنواع اللأخرى عماذكر . 


عفظ الخضروات بأ 1 

وهى صناعة أ كثر أهمية تجارية عن الفا كبة المجمدة » ولقد تيسر فى الوقت الحاضر انتاج 
مواد تحتفظ مخواصها وتنافس فى ذلك الخضروات الطازجة المائلة لما : وتنحصر الأانواع الرئيسية 
الخضروات امجمدة ف البسلة وفول اللما وكرنب بروكسل والليون والفاصوليا الخضراء 
«القنبيط والذرة المكرية وعيش الغراب والاسفناخ والقرع والجزد والراوند . 

وتتلخص الأصناقف المستخدمة فى الحفظ للبسلة فى (م0«ه! كقسصط7 :8 عممطمعاء1عة 
1 1 اتروع ل شعت فوسو ) وغرهاء ولفولاللمافمروومعومع 1 ع عأممطلجم) 
تأ5ن8) » ولكرنب يروكسل ف (عوعءطداقه 2 ولبايوزرن فق قاع 11) 
(ممفع منطوة 1 لقال عه دمغهمن نطدد لا وللفاصوايا الخضراء ف 0/700 رمك شامع 
ععلقط عبناهبع ميظع طع عرد /) والقنييط ف (الوطعدممة ع مونئععئعم) وللذرة 


سد رع م شم 


السسكرية فى ملدلات (مفافوهقا8 معمععوع ع معهمولءج) ولعيثن الغراب فى 
(ومامعمصضق كنع أمقعق) و للاسفئاخ فى (بومج5) و بعض الاصناف الاخرى ذات الآوراق 
العريضة. وللقرع ف (وبمكذاء© معلاه6 ع8 لعقططس معل1ه6) ١‏ 

وتلخص الطريقة العامة للحفظ فما يألى : 

0 اتاب الأصناف الطاذجة (م ) تجبيزالخضروات تبعاً لا تقدم ذكره فى موضوع 
حفظ الخضروات دابخل العلب الصفيح )؟) السلق فى درجة تتراوح بين بو" إلى ٠وة‏ 
فربيقية لمدة تتراوح بين مغ - ٠.6‏ ثانية ( ؛) التبريد فى ماء بارد أو بالهواء البارد 
) ه ) التعيئة مع إضافة امحلول الملحى بعد تبريده ثم التجمد أوالاكتفاء بالتجمد مياشرة () 
التجمد البطىء أو السريع تبعا للرغية . 

وبين الجدول الآ طرق التعبئة والتجمد للغضروات الختلفة وهو : 


ا الدرحة المستخدية 


الو | طريقة التعبئة ْ طريقة التجمد ٠. ١‏ تيد 
00 ' 

البلة. ٠.‏ .فى حال جافة إعادة) ابد النريعا عداو" قري 
فول اللا 8# 5 00 0 ١‏ ا 0 0 ايده 03 
كرنب بروكسل . ؤحالةجافة أورطبة إعلولملقرة6 بز) ٠‏ 0ه 54-0 ٠‏ 
الهليون . .فى حالة جافة أء ا و أسهماه 
الفاصوليا الخضراء ف 5د بعادة 2 مه أل هم «١‏ 
القسط . 2اه م أورطبة ا التي 
الثرةالكرية 2 , .اداه , اليطىء| صفره!* ف 
عيش الغراب ويام ا 0 0 | صفر_ ١6‏ 3 
الامقتاج ٠.‏ .1ه ه رطية واه إصفرو| < 


التخرن : تتراوح درجة حرارة حجر التتريد المعدة لتخرين الفاكية والخضروات الجمدة 


بين صفر” إلى 38 ه* ف رنهيتية ٠‏ وتخزن بعض هذه الانواع كالتماح والخوخ والليون 
والندة السكرية والفاصوليا الخضراء وعيش الغراب فى درجة . ه* فرنبيتية » وتعبأ الآواق 
ل التخرين داخل صتادبق الشحن أو داخل صناديق خشية أو صواف خشيية عادية ؛ ويراعي 
تيار تخربنها حيث تتيسر حركة المواء البارد حولها وحيث نصف الطبقات السقلية منرافوق 
قطم من الحشب بارتفاع ان ستتيمترات تقريباً عن سط الأرض على أن يقل ادتفاع الكومة 
الواحدة مها بقدم كامل عن السقف وبست بوصات عن أنا بيب التتريد المعاقة به على الآقل . 


يدر وو 


الشحن : وهىعملية رئيسية تتوقفنعلها إلى حد كبير الصفات العامة لللواد الغذائية المجمدة » 
فالاصل ف هذه الصناعة الاحتفاظ مجميع الخواص الميزة لمذه المواد من حين القطف حتى 
الاستبلاك . ولذلك يحب الشحن دائماً داخل عربات سكك خديدية أو سيارات مبردة إلىودرجة 
ملائمة الحفظبا فى الا الجمدة وتستخدم فى عبلية التعريد قطع الشلج أو الثلج الجاف أو ]لات 
التتريد ذات نظام جل السليكا ؛ وتستعمل كذلك فى الوق تالحاضر صناديق معزولة معدةلتتريد 
للج الجاف تبلغ حرازتها نحو من 1 فرنبيتية فى شحن امقسادر الصغيرة التى لاتزيد 
عن ٠...‏ رطل » كا توجد أيضاً صناديق مرودة بآلات للتبريد معدة للعمل المباشر عند 
ابصالها بالتيار الكبر باثى للبواخر وتيلغ درجة حرارتها نموا من - ع* فراميتية . 

التسويق : يرجغ نحواً من . بو بم: من الفشل الذى متيت به هذه الصناعة فى عهودها الآولى 
حى وقت قريب إلى إهال تنظم عملية التسويق وتزويد محال التوزيع بثلاجات مبردة إلى 


نلاحة معدة لنسويق الفاكبة والخضروات الجمدة 


رسم تفصيلى للثلاجة الجانبية 


درجات تحمد مناسبة لللواد الغذائية ‏ ولقد تيسر أخيراً التغلب على هذه الصعوية بانتاج 
ثلاجات غير ثابة مبردة صناعياً إلى درجة تتراوح بين صفر إلى "٠١‏ فبرئهيتية وهى وحدات 
كاملة تشبه ثلاجات العرض العتادة المعدة لتبريد اللحومو منتتجات الآلبان إلى درجات الرودة 
العادية ( حوالى ه4* فرنبيتية ) : ولاتزال عملية النمويق فى حاجة إلى نظام أكثر مرونة حتى 
بتيس تخرين المواد امجمدة داخل كلاجات ملا فى المنازل ومحال الاستهلاك الصنيرة بدون 
أن تتعرض للتلف السريع عند تخزيها فى درجات أأكثر ارتفاعا عا تتطلبه ما مخفض قيمتها 
بالتالى ونجد من مدى استولا كبا وانتشارها التجارى . 


2-0-0-2 


المراجع 


سكت 1 

18 عمأتمعع تراعع 0615 لاع لظ عمللمعع راع أه نإأعاء50 ووعامعوة  ١١‏ 
(عه02121© 200 علمو8 أقسومة) ؛ عأمو8 

.(1926) ب بمأويرلم] لقعلتسعط0 ع1 مز ممامءتوفطعع5 بللا 0 ,واءتمهط .2 

«(1932) رز ممكوععع ءام بناء رعاناة لسمابة. .[ معرماة ,3 

0 ل مع #وماعععم6 عط 081 بقعب 00ه كلط بتعاقوم7 .4 
.(1936) رذع اطماععوء لا سه دععابل الس رواليامة 

إغارك ألصط رعلء ,أقتمقة همه .قال بمرادهل ر كلم برعاووعم1 ,5 
١‏ .(1939) ردعءأن[ عأطواععء؟ 

254 عع و51 004 رصوالممعوتواعه لوأمافملم!] ر.زة رععابوة ولاه .6 
.(1929) : عمعلقاة ءع1 

.(1936) ر ممتئهةعوتئعه امع أموطعما1م رلا رحسونا1/ ,7 


ب ع نشرات 


5علع8 ومأسعوعءط أه لمطاعل عاعوط-معجمظ عط؟ رين ,لز بماطعلم .1 
.(1930) ب148 .ول8 ,الد8 رق,5.نا راذع سطاءعملظ علأعوم عزا مز 

65عهم5 لعده01 مأ بوانلأصسطط أه أمعسع سعمعا8 معطا رمقل روساوظ 2 
.(1933) ز8 .هلظ امع يأوعنوما موم2 روعه .لما لصة .أغ5 أن امم 

هأ لععنل0ه2 وعم مقطن عط و .0.5.6 بطاتصسكة لمج 7لا بممصعرمع ,3 
ماصع 0أط! ر كتتعسنة متعء معو اتلطمهاك لسستءعاعو8 عط1 بره وأعو فرط ووعال 
.(1928) ,31 ,ولح 

.(1929) 35 مهلم .امع رلتطا زوممنهامعها قمع ,8 رعطا1 001 ,4 

260180 الاع11 أ أرممدممء1 00هة ععممماد بعومأعممظ عط؟ رملالم .5 
.(1932) :41 .ملم امع بلطل رز طتوما 

القسك مذ تعلط أه عملللصقط عط؟ .ع ,طاتسة لم .ظظ روعمنوك .6 
.(1934) ,4 .ملل أعاتمعا بلط[ ب ومملوعمعو لماعم 

10105] لعتقاناكم!] *ومتط5 مأمز أمعلط أه ععهزامدعا عط؟ :.8./لا برعو 7 
.(1929) :34 ول[ بأمعع رللطا 

756 بز وعءاطقاعوعء لا لمت كألوص أه دسملا اعوع5 رخاز ,متزلوهل .8 
(1930) 320 نكت جمهاك أمعدع .دوف رلتلد0 أن .نأونا ب عوصضواة 

نالا 8كاناعء 0 كععمقطكت رعل.6© .طذعهاة لهه .فلة رمولوهل .9 
كه .لانونا كعاطفاععءلا 0م واتبعع أه عمأسفط] لصة ععممماذ عمتممممع 
(1933) رأ55 طاسظ ر.ما5 أمظ موق ب تللو 

متشا طذأاعمة 5ه ععدءمض5 10أم0 عط1 ورت ,نوعلا لسة .؟ ,1600 .10 
.(1936) ر.ول! تعالدع ا ر ممتتمع أأدعيس! لموط بطع تقعوع؟ .لها فطة رأء5 أن امع 


انس ل[ العام اس 


عا ز لئأطا : وعامنزمة غه ععده:0235-51 لعلمهواماء5 عط روتانط .11 
.(1936) ,6 .ولد 
اننم أه 5 05 .لاط ,100 لهة .© راوع لا 1 ,14100 .12 
(1927) :810.30 أمعظ ‏ وزطا 
لقطاصة ندر 5 لع عاق .0ب بطاتمك لسة .1 ,رمسفالة .13 
مح .85 أه أمع0 زلعع8 أه عملمعم]8 عه عمتمهناتكممن عطااسدوعنو115 
.(1929) : 36 .ملل امعط ربعنم! لموظ رروع؟ .لما 
نايك ل كه وملاومعوعةط عطة بل مععمو8 نسم ملل بوتسملة .14 ١‏ 
.(1937) :2 .ولخ أعلزدم ا ر لاطأ ثب عمتعععء" برط وعاطواعوعلا 
أقأعمع تلتصو© فط ع مألط؟ رممسعائط7 لص با بعالا ,لاط روقه؟ .15 
نول داك رنة ب .5.نا بماعماة 'كأوتمولع لمة وعاظفاعوء/! رؤاأبم أه ععقرماد 
.(1938) رامق :278 
: و86 0.0ه1 0سه ,ع5 أو افع« عط أه أرممع؟ أقسصمة رع عق ,أأله5 .16 
,(1939) 
أأطوعههة نعلصنا وعمغول50 أن دوودتامطقماعا1ة «رمنوراموعه ؛ مغااط 8 
أن عطوغ55 اوبره غطا أه وعمألعععممط عطا مأ طمظ قط 10 رفمه01ههت 
1000١‏ 
1610 موطنوكت غه عوقعامعا عطا دده م :له ليت 18 
.(1925) ,24 .ول بامقط :قلطا رقمتطة ثه نفام "ممه 1نامع رونا" شور 095 
مقجمع2 أن نوع اقلتصملطق عطا أه عماسمااءلا عط1 و .]ال ربومعءاءللا 19 
.(1932) :42 .ولط مأمعط رلتط! ر واأططور 
,5 ناا عصوة أم 5عتنالتمعمصة7 وملتعععم ها رمه بعكملا .20 
.(19337) ,447 .ولل عزن رقط.قتتا روعاعماة 'ؤأوأمواط 0هه رقع اطقاعععلا 
© رقط.كنا زكممتد0 مه عمتجععوط أه كاءءللع عصدو5 رزمغكالط .21 
.(1927) ,415 .هلح 
50ة ععورواة عط له دع لقعم ع7 قلاملعولا ؟0 أععال© زمأااط .22 
.(1931) ,268 .ملظ ,الباظ رءةق.ط.5.نا رز وعمتومره؟ أه عمتمعم ]1 
مه واعع 811 م5020 ,عمادعمرا مول معوع22 0.1.[ ب أمم لوا 23 
: قأع و06 مدع ننهاد امد وتعرمع0 : وعاطفاعوء/ا لمج كاتبمع أه لزاتلةناه) 
.(1931) ,168 .80 أاأنا8 
(4؟) مرعى امد مرعى » البطاطس فى مصر ء أيحاث الخضروات رقم ١‏ ( قسم فلاحة 
البساتين ء كلية الزراعة ) عام ٠355141‏ 


يلات 


0 05 عط]8 بعاعوط مععورط عط أه بوذ اه تطم 881 :يقل نومع 1١‏ 
.(1932) ,اأثمة رععة 


ع8 أضؤاظ عه كنمؤام ذلان1! وستمععرع وو .]للا تعالسقتات .2 
ب(1932) ع0 وها ممالا تق هه تددو[ .قوط أتمع ع1 


سس لج سم 


أأنار كنامان وقادعع7 ,لء001 .2.2 بعنموط مجه ,ألظ رعوقط0 .3 
]06 : 23 .املا سعط لوقع لمة لها رئاء ناموط اأتبضة معطا0 مه دععليرزر 
.(1931) 

لاالووع ناتسلا عط عه عدم تلمع لادع بنها ععم510 ومتمعع2 الا ,للا روععييت ‏ .4 
.(1931) عع ب.ص[ ,مالا ,صم لهة صسمل .لوع2 انس روزمعمأألهه أم 

لضة أع88 زه وأؤزامغنق ع1 بآ" لعلوم5 الهم .هلالا ,ممبووغ . .5 
.(1922) : 5 .ول الاءا .املا ,سول بطعولظ8 ب ممناساة 

لم5 اتسط ‏ زر وموك هل كععله[] انس عمادععري ز.ل/لا برممععمواع بق 
.(1941) .38ل .لم1 .مزلا .مق همه عنول 

ع ماع مذ امطصه2 ععطمكمطاة ررأة.ل.ة ,طاتضد لصه :8 عمدت 7 
.(1937) ,تلقل رععتءه:5 10أه© 300 ععا ب أنسسع عم وعرمزا5 وو 

500 أه ممواعء لملعاعد8 عطا مه 5صمتأوبمعو06 رر8ه رمعمنة1 ,8 
.(1933) رام رز عمعاع رآ 1ه كناو[ ر5ع5نامطععء اطع ناماة 

كأأنم] ومالمعوعءط 5ه ععلاعوء لله وعامأعملط عط]1 رفقملمز1 ,رمولوهز ,9 
.180 صللا .تمق ةق عندج[ل ,لوع8 أأنارة رومتمععءظ بر وأءبالورط أنوعع للد 
.(1930) أن[ 

بأكناهللم زوع لراأذنالص1 2000 : منكأاك مز أتس8 ععمعممع برطللا روؤزط ,10 
.(1930) 

شاجعع! برط معان[ ععم0:3 ع مأمعوع أه ولموعاطورط ع1 بماغزم .11 
.(1932) بعهقنال ,سعط .عمق لسه .لما 


8 5لم0ه؟ ماعع أآقصتق2] أقعط رماآءت ,طدنقاط لمج .قال رمؤنومل .12 
.(1930) .املظ رلتطا رع مأسحط 1 أمعدوءوطن5 لمة ومتجممرع 

عطا مه وملمععء2 أه عتم أه اعم 21 عط1ا مه كممأنهلمعءو00 ر مئالم .13 
لمم 0م35 .هنول .لوع2 ألتسط رز وعأطماعوع لا 0مد كاأتس؟ ملتماءع0 05 عم اده 3 
.(1932) ,لإأنال .س1 .متلا 

ملنانا قلممط هل كععصقط) .مردسع؟ ده كمماتدوتاوعبه!ا ر مالم .14 
.(1932) راع © كصة امعد زر .للط! ز علاأشسقط؟ أمعنوعوطتنا5 لمة ومأادممرع 


نان ومأضاععه كعم صقط0 متوائعن) نه كوهتلكوبمعوط0 رملأازم .15 
زلأط! زوعاطفاعوءلاآ 0مة كتلط 05 عوأسقط؟ أمعبوعوطن5 مه ومتجممرع 
.(1933) ,طعمماة 

.(1933) ,اأمة رععة عأعدط-دومةا0 عط1 برعأ تناز ععومة:0 معجوعع ر مكالم .16 

24 .لم1 رزععأن[ ععموع0 صععمع2 أه وأألة00) عمادعع! ع1 ه1140 .17 
(1934) بطععمل8 بسغط0 .مومع 

أو ظملاعة وماتطعمها8 هه العاأعسلمم كأمعستعمعرع بملؤزط .18 
بلعطءة5 380 معصصوت> مبعاوع /[ا) ,علروعع5 ولموط معمودع ر وعأطماعوعلا 
.(1938) ,ران لدعم لت برج 21 

05 عونا عطا مه هعصه تأمعتاوعينها راع بلمعكط ‏ ممه فاق ردواده[ :19 
مععمع2© لمة طوعء7 كه ممأومدوعءط عط م1 دوعلا ل[ن5 نمه لأعم كسمم نامك 


ل الإوى سد 


(8.,)1933ة[ :.0ه! .عألا سعط 350 عناوزل .8200 أتبنة رعوتا 'دعاو8 روط )أبمع!؛ 


ده عأعوللا عط هذ عععصوللة أمعععه رلك ,أوعلالا لمهة .5 ,1400 ,20 
بععشة 5 1و4 0مة بإعمواممه١‏ أه ,عننه[ : الس لمعم 085-5103 لعادرعم اماع 
رسن .(1937) فول 

عم6:2 0م07 مذ عوسقطت را للا ,ع10ة/2 200 ,0.5 ,ممغطاقا .21 
.(1928) ,مهل رللطا بععمرما5 عماععع نزم دولأأوهمتتره© ععأنال 

كاند7 أمخغطواء ل م1 كذوما عط نه كمملأأويطعة065 :.آ.0 طوعقلة .22 
عاعوط مغعوعظ صز ”ععمهالدظ ألطوزع/لا" عطا أه عساؤلا عطا قصة عمأسحفط؟ ععتلة4 
.(1932) رلزأه[ ؛ لأط! رقمو 

بوعاطهاعوعلا 3050 5أليءي عمط ععلاعة؟2 عومرما5 عوسادعةة رملالط .23 
.(1931) ,9 نزهاة ر عمموت ع1 

00ت لقعا أه #ممأسمط1 لسقة ععهممأ5 ,رعماجععء قط : .1 رموءملة .24 
1 (1935) ,عضمل رعسناعغد1 نضا 
لمع معمج5 : أقغاا لع ااتطن م15 عع22م 035:5 مأ ووعمومء2 : 0110لا .25 
:(1934) ,17 اتدمة ,سمتتمععتاع8 أه عمددة طدلئلمظ عط أه عوملاعءأ8 قط 1ه 
أ .عم5 عطا 05 .كلامل بأقعلط 1ه و5مأعاورط عط] ر.ظم.ط رطتام5 .26 
(1935) ,24: نزهاز ,لمأ ,تسصعدات. 

لصة عع ! :ولاه *وملط5 عستامه© أه لمطاعالة علط .لا لة ,طاتلسذ .27 
.(1934) ,.طعم ,رعبعدءه!5 ل1أه© 

05 #تتأاععا8 عط أج لمع5 ععموط زر ملامط مذ امعاصه© 655 رمنالط .28 
.(1934) ,17 أعمق .ممتلممععلءاع5 أو .عموددة طامتاظ عطك 

204 مج عع! ردعكة© 3050 ع تالومع مددع1 أ0 اللعمزع: ناووع81 01110 .29 
.(1935) ,.أمع5 380 أذناع للك رعع5102 


ك2 0 التجمد ا “لتبريد بانتلب والمند أ الانوا اللتلفة 
لتاوجات تقاكبة » الصادر الرئيية ة للفأكبة 


0 الللوحاتاء ددرمة "فاكية * 


عر عدكبة فى صناعة الانواع الاخرى من الشلوجات م ! 


ملوعات الفا كر 

تطلق كلة ر الدندرمة ) فى مصم هصر 
(كثيرة الرودة ) وتشمل المنتجات الغذ ئية الممردة إلى درجة تقرب من التجمد والحضرة 5 
الالبان أو إحدى منتجاتها بعد مزجها بالسَكّر وعواد مكسبة للتكبة واللون والقوام 

وتثل الانواع الختلفة لمثلوجات هذا العصر ختام حلقة طويلة من تطور بدأ بكثرةاستهلاك 
المشروبات المرطة الباردة . وكان الغرض الاول من صناعة المثلوجات هو ترطيب الجسر عند 
اشتداد الحرارة ولا يزال ذلك حور تجارتها فى البلدان الشرقة . غير أنما تكون فى الوقت 
الحاضر فى كثير من البلدان الاوربية والامركية لوناً غذائياً رئيسياً نظراً الخواصها الجبوة 
الممة وخصوصا ١‏ المصنوعة من مزج لمن وعصير الغا كبة . 

ويغلب اتتقال صناعتها من آسيا إلى أوريا بواسطة الرحالة الايطالى المشيور ماركو بو 
بعد زيارته لبلاد الصين 9 اليابان خلال القرن 0 . ثم قام إيطالى آخر بعد ذلث 
بتحسين طرق تمر يدها بأن عمد إلى خلط الثلج بعلم نتراتالصودا لخفض درجة حرارة المزيج 
تم عرقت صئاعة اجر انيه زوع | معو ) ويقال بأتقالها من إيطالا إلى فرنسا فى عام 1 
بواسطة ملكة فرنا (كاين دى مدسيس ) الايطالية الأصل وزوجة لويس الشاق عث, 
ير باستعال بلاط الملك الفرشى ( هنرى الثالث ) قطع من الثلج زمن الصيف . 

كلمة (مومع.هم) ) الاتجلزية حديئة العمد . وقد حلت بدلا عن االكامتدن 

0 ف زععاعنان8) ٠‏ وصنعت لآول مرة فى بأريس عأم 6 لاو . 5 تقلت 
لى انجائرا فى عبد الك شارل الأول .ومها إلى ألمانيا حيث أدخلت عليها بضع تتقيحات 
وعرفت هناك باللا كتو ويستخدم اللين الخائر فى صناعتها . 


على معظم أنواع المثلوجات . وهى كلم تركية ممناها 
ائية 


حتت 808١‏ 8د سه 


أمررزة لير . 
تتميز عاية جمد غخالط المثلوجات بأهميتبا الخاصة, وتوقف علما الصفات العامة 
للثلوجات : و لستخدم فى ذلك طريقتان : تتاخص الاولى منبما ؟ مه مخاائط ل التلج 
والملح ٠‏ والثانة فى 0 التريد الصناعى ٠‏ ووش أوح درجات ١‏ لتعرياد 2-2 
واعع” فرتميئية . وتلقسم الاجر 5 المتخدمة إلى الأقام آي ؛ 
الال ا : وفيبا يوضع الخلوط دأخل أسطوا نات معدنية ؛ حيط تفارجبا ثلج 


آلة بدو 3 أصاعة المللواحات حباز صغير لمحراثة اتلج 


ومح ١‏ وتتحرك هذه الأسطوانات حول محورها الرأسى باليد . وتؤدى هذه الحركة إلى سرعة 


عمليى التتريد والتجمد وهى آلات متزلية. 
؟ - الآلات ذات الجركات الكبر با ة: وتختلف عن الآولى فى احتوائها على حركات 


نان كبر بائيتان صغيرتان لصناعة المثلوجات 


00 


معدة لتتحريك الأسطوانات بدلاعن اليد : ويؤدى استعال هذه الآلات إلى خفض طول المدة 
التى تتطلبها عملي التريد والتجمد فى القسم الأول وهى آلات متوسطة الحجم . 

ع الآلات المبردة بالحاليل | الملحية الممردة : وقيها تتم عملية التبريد بمحلول ملحى مرد 
عر داخل أنابيب محيطة بالأسطوانات المعدة للمخاليط . وهى ألات كبيرة الحجم . 

الآلات المبردة بالامونيا : ولا ب د غاز الامويا 
لتتريد المباشر بدلا عن الحاول الملحى المبرد وهى لات كبيرة الحجم أيضاً 

وتحتوى | سطوانات ( علب ) جميع الأأنواع المتقدمة على مقليات داخلية تنظ توزيع 

المواد الصلبة فى جميع أجرا. . الخاؤط أثناء ٠‏ العمل . وكذلك لتنظم التشعع الحرارى داخل الخلوط 
حتى لا تتصلب أجزاءه الخارجية دون الاجراء الداخلية . وح يمتنع تكون البللورات 
الثلجية فى الطبقات الخارجية على حالة طبقة عازلة فضلا عا يؤدى إليه التقليب من تخلل الهواء 
لجرئيات الخلوط ما يؤدى إلى زيادة حجم المادة المكونة 


ل الثم بر باشلج واللى : 

ويستعمل بكثرة فى المصائع الصغيرة التى تستبلك منتجاتها بسرعة . ولذلك لا تتطلب 
المثلوجات فى هذه الحالة خفض درجة الحرارة حتى التجمد الشديد : وتتوقف الدرجات الحقيقة 
انخاليط الختلقة من الثلج والملم على العوامل الآية وهى ٠:‏ 

١س‏ نسية الثلج البلح . ؟ ل درجة حرارة الهواء الجوى . 

+ ل حجم حبيبات الثلج واخلم . -. تركيز المحلول الملحى المتتكون . 

ه س درجة حرارة مخلوط المثلوجات عند تعبثته داخل الاسطوانات 

وتتطلب حملية التجمد السريع صغرحجم قطع الثلج والملح والارتفاع النسى لتركيز المحلول 
الممجى . وتوجد علاقة ثابة بين نسبة الثلج والملم فى عفاليط التبريد وبين درجة البرودة الناتجة 
وذلك تبعا لما ينه الجدول الأتى: 


1 ا ا ا ٍ ا 1 0 


لنسبة الثئوية بالوزن لأملح فى الغخلوط الممرد ]عقر 
ا 


درحة الحرارة الفرتهيتية للمخلوط ف 


ويرجع السبب فى انخفاض درجة الجرارة عند مزج الثلج بالملح إلى الغشاء الرقيق من 
الرطوبة المنفصلة امحيطة بقطع الثلج » فعند إضافة الملم إليبا تذيب هذه الرطوبة جزء من املح 


ما 
يكن كن لتنا 1 
0 


اس 881 سم 


مكونة بلك علولا ملحياً » ونظراً للخخاصية الطببعية للثلج فى ١‏ كتساء سطحه بغشاء دام من 
الرطونة فان جزء ضثئيل من الطبقات البسطحية للثلج يتصبر بالتالى: وتتطلب هذه الخحالة امتصاص 
لثلج لمقدار من الحرارة امحيطة به تقدر بنحو غ١‏ وحدة حرادية اتجليذية لارطل الواحمد 
من الثلج حتى يتحول إلى.هاء . وتنتص هذه ال زازة من امخلول الملحى البارد المتكون فتزداد 
درجة حزارته انخفاضاً .وترداد هذه الخاصية وضوحاً كلا كبر سنطح القطع صغراً فى الحجم 
ويجب .أن تكون قطع الملم فى هذه الحالة صغيرة الحجم ألخاية أيضاً وأن ‏ عزج تماما بالقطع 
الدقيقة من الثلج , ' 


امواتواع اللي لولوعمات 

بوجد تقسيان عامان للاأنواع الختلفة للمثاوجات أحدها قدم والأخر حديث وحتوى 
التقسم القدم” منبا على نوعين فقط وها فيلادلقيا 0 ونيابوليتان 
( مقاتامموعءلم )إلا أن انتشار هذه الصناعة وتعدد أنواعها تبعا لتباين المناطق والبادان 
واختلاف الأذواق وظبور منتجات جديدة لحا تحتوى على انر يض أتراع الفا كبة فضلا 
عن ظبور بعض أنواع جديدة لهأ خالية نمام من الالبان ومنتجاتها »فانه رؤى تنقيح التقسم 
السابق بدون الغائه حتى شمل الأراع المستحدثة فى هذه الصناعة » و,تلخصس التقسم الحديث 
فيا يأقى : 

» فلادلفيا (وزطمرءووانزم) : وتتميز أنواع هذا القسم لوه النام من البيض‎  الوأ‎ ٠ 
وتكون من الأليان أو احدى منتجاتها . ومقدار معين من المواد السكرية وآخر من الطعم‎ 
الممين لها ( الطبيعى فى امحتاد ) وقليل من مادة ملوئة ملاّة للنوع مع مقدار يسير من مادة‎ 
: مثبتة للقوام ( معزانطج)5 ) وتتحصر الآنواع المبمة هذا 0 فها يل‎ 

١‏ - الدندرمة ( مصوعءن مها متقام) : و#توى فى اثر 5 ببا على المقدار الكامل لدهن 
اللن المعتاد ( ع ه بز ) وتتلخص أم أ: نواع المستخاصات المستخدمة فى صناعتها فى الفانيليا 
والنعناع والين . 

؟ ل دندرمة محتوية على الفا كية ( ميوعت ع1 انمع ) : و>توى فى تركبها على 
مقدار من الدهن يقل عن النوع السابق بواقع ٠‏ + بز ء غير أنها تحتوى على مقداد من 
الفاكبة الطازجة أو المحفوظة يتراوح بن م ل ىر يه مق تراكليها. 

م مثلوجات محتوية على المكسرات ( موعت ع1 أنلر ) : وتحتوى فى تركييها على 
مقدار من الدهن عائل ما حتويه النوع السابق' » غير أنهبا تحتوى على مقدار من المكسرات 


سب إرة ع سب 


كالبنمق أو الفستق أو الجوز أو اللوز أو البيكان يتزاور بين ١‏ ه ب من تركيياء 
ويثسل.هذا التوج أيضاً اثلى. جات الحتوية على الكل كو .. 

ل دندرمة محتوية عل السكويت («نقة6 عن1 )أبهوز8) : وتحتوى في تركيها على 
مقدار من الدهن يزيد عما:يوجد.ف النوع الأآول : غير أنها تحتوى فى تركيبا عل السكزيت 
أو منتجات.المخايز الأخرى . : 

ثانا نياو ليتان ( مفتاوموءلة ) : وتمز أنواع هذا القسم باحتوامًا على مركبات 
البي ضكآملة أو غير كاملة » وتشكون من الآلبان أو إحدى منتجاتها , ومقدار معين من المواد 
السكرية وآخر من الطعم المميز لها (الطبيعى فى المستاد) » وقليل من مادة ملونة ملائمة» مع مقدار 
يسير من مادة مثبتة للقوام . و تتحصر الأنواع المبمة لهذا القسم فيا بلى : 

١‏ - بأدفيه (6زمئروم ) . وتحتوى فى تركببها على مقدار واقر من دهن الان . ومن مح 
البيض (الصفار) ‏ وعلى احدى أنواع الفاكبة أو المكسرات أو أية مادة أخرىطبيعية لا كساما 
عنم ار ا 

٠‏ بوديتج ( عم لولدم) : ونحتوى فى تركيبها عل متدار كبيد للغاية ) أكير مقدار 
بالنسبة جميع أنواع المثلوجات ).من دهن الان » والبيض . ومقدار وافر من المكسرات 
والفاكية الجافة أو امحفوظة أو المكرة  .‏ ' 

ب موسيه (6وودي8]0) : و تشكون من (قشدةمضروبة) ومقدار معين من المواد السكرية 
واحدى المواد الطبيعية لا كسام طعم ميق لها . 

4 ل أوفيه (انهاسة) : وتكرن من قطع مستطيلة مصنوعة على حالة قوالب طوبية 
الشكل , وتتركب من طبقات متعددة لآنو أع مختلفة من المثلوجات متبادلة مع أجزاء من ثمار 
الفا كبة على شرط أن تكون هذه الاجزاء غير سميكة حتى لا تتصلب أنسجتها عند التجمد نما 
يؤدى إلى صعوبة تقطيعها بالتالى. 

ثاثأ -- الجلاق (وعه1) : وتتكون من الماء والن الكامل (كا قد يستبدل اللين بعصير 
الفا كبة أو عادة أخرى صناعية لا كسابما نكبة ميزة لحا) ؛ وجب عند صتاعة هذا التوع من 
المثلوجات . ملاحظة عدم رفع درجة تركز السكر عن الحد المناسب حتى لاينفصل السكر على 
حالة محلولمركرف قاع الأآوانى المعبأة مها عند تخزينه لعدة أنام . وتعرف هذه الظاهرة بالادماء 
(و415عماة) وتعادل هذه الحالة باضافة مواد غروية مثية للقوام ٠‏ وينقسم الجيلاق إلى 
الأقسام الآنية : 

١‏ الجوانيتة زمه معيو م).: وتكون من ماء حتوى على مقّدار معين من المواد 


عدااقاوج ب 


السكرية الذائية فيه وقدر يسير من المواد المسكببية لطعم والرائحة طبيعية أو صناعية. وأهمها: 
اللتتيؤن :وت#ضير عادة هلبه المادة. عل حالة نصف مجمدة: وتعرفى فى بعض اللغات بأسم. 
انه وكذلك رادم #مممع) ٠‏ ونظراً لطيبعة تر كيبه فان جزءاً من ماثه ينفصل وبكون. 
بإلوراتب من, الثلج عند تخريئه لمدة مناسية من الوقت فى درجات الخرارة الباردة الجيدة ., 

؟ ب شيربت (إعطبعبزع) : ونتكون من ماء. وغصير إحدى أنواع الفاكبة ومقدار معين 
من المواد السكرية وقدر سين من مادة ملونة وأخرى مكسبة للطعم مع مقدار مئاسب من مادة 
مثبنة للقِوام + وقد يستبدل, عصير الفا كبة. باللبن الكامل أو غير الكامل ويعر ف .فى هذه الحالة 
بشيربت اللآن (إعطمء 8 1/1/16) ٠‏ ْ : 

م لاكتو (240]) : ولا يختلف تركييه عنه لشيربت اللين إلا فى احتوائبا على اللان 
الخاثر بدلا عن اللان السام 9 

سوفليه (16:نوم8 ).: ولا يختلف تركيببا عن تركيب الجرانيتة إلا فى احتوائها 
على البيض . 

رابعا ‏ المزج المثلج (نزءميوم) : وتنكون. من مثاوجات نصف محمدة خالية من مواد 
مثبتة القوام وبمزوجة. يبعض المششرو بات اذكحولية؛ ويعد هذا النوع من المثلوجات للاستبلاك 
قَْ يوم صناعته عادة 5 يستعمل فى معظم الخالات على الحالة السائلة . 


سرب المراور الممكونز لا وهات الفا كررز 

تتنكون مثلوجات الفا كبة من مواد متنوعة تكسيها الطم والرائحة والقوام وبعض الخواص 
الطبيعية الأخرى الميزة لها . وهى : ش ١‏ 
أولا الفاكبة : ترداد الاهمية الغذائية الثلوجات على وجه عام سنة بعد أخرى نظرأً 
لفوائدها الجيوية العديدة » ولقد كانت تقتصر أهميتها فى الوقت الماضى فى كونها مواد مبردة 
لذيذة الطعم »غير أن تقدم الدراسات العلمية المتعاقة بالتغذية قد أدت إلى جلاء أهميتها الغذائية 
تبعاً لما تحتويه من العناصر الغذائية المتنوءة , كاكان لتقدم الثقافة الغذائية الصحية بين طبقات 
الشعوب الآثر الآكر فى تقدم هذه الصناعة سواء من الوجبة الصناعة البحتة أو من ناحية 
تعد أنواعبا الختلفة . 

وقد استخدمت ثمار الفاكهة فى صتاعة بعض أنواعها تحت تأثير عاملين مبمين هما 
التخلص من قدد من الجزء الزائد منها عن حاجة الاستبلاك الغذاق, والتوسع فى استخدامها 
الغذائى تيآ الخواصها الحيوية » وليس أدل على ذلك من قصر احتواء مثلوجات اللبن على 


ب 0586 سلم 


الفيتامينين لم ١‏ 8 مع مقدار ضثيل ضثيل قد يكون منعدما فى بعض الخالات هن فيتأمين ح وهو 
الفيتامين المقأوم لمرض الاسقريزط والعامل المساعد المهم فى تكوين الغظام والاستان والذى 
بوجد فى بعض أنواع الفاكبة وخصوصاً فى ثمار الموالح على حالة وافرة ؛ وفضلا عن ذلك تتميز 
ثمار الفاكبة بمحتوياتها الوافرة من الاخماض العضويةكالستريك والطرطريك والماليك وى 
أخاض مبمة فى عملية القثيل الئاق فضلا عن التأثير المرطب لبعض أنواعها وقت اشتداد 
الحرارة » وتعمل مثلوجات الآلبان على رفع درجة حرارة الجسم تبعاً لارتفاع القيمة الحرارية 
للدهن ء وفضلا عن ذلك تحتوى مار الفاكبة ( على عكس اللين ) على أملاح معدنية تزيد عند 
تمشملبا بالكسم احتياطرة القاوى وتعمل على معادلة الخوضة الى قد محتوما البول فى بعض 
الحالات المرضية . 
و ليس هتاك شك فى فائدة الآلبان وفى اتفرادها ببعض الخواص الطبيعية والحيوية دون 
الفاكية . ولذلك يفضل استخدام الأليان والفاكبة معاً فى هذه الصناعة كلا تيسر ذلك . 
وتصلم جميع أنواع ثمار الفا كبة على وجه عام للاستعال فى صناعة المثلوجات ؛ و نخص 
بالذكر هنا ثمار الثشليك والموالح والمائجحة و211 .مش والخوخ والعتب والتين والموز والبلم 
-والاناناس . وتستخدم الما رالطازجة عادة فىهذه الصناعة , غبرأن انعدام وجود بعض أنواعيا 
وقت صناعتها يستدعى أحيا انا تخزين هذه الار على حالة صالمة للاستعال بدون أن بتعارق 
اليها التلف حت وقت الحاجة إلييا ء ولذلك يقوم المشتغاون بصناعة مثلوجات الفاكبة إنا 
حفظ ثمار الفا كبة على حالة جمدة . أو بتعبنتها داخل علب كبيرة من الصفيح . فضلا عن اعتادهم 
على مار الفا كبة امحفوظة فى العلب الصفيح تحت ( درجة الفطير ) . وكذلك على الثار الجانة 
واللسكرة فى كقاية حاجتهم منها . 
وبراعى عند تحضير ثمار الفاكبة على وجه عام للاستعال فى صتاعة المثلوجات تجرثتها 
إلى أجزاء صغيرة الحجم . ولا يشترط فى الأار المستخدمة الحجم الكيير أو حسن الشكل , 
بل براعى فيا فقط مدى ا كلها لانضج الكامل بغض النلظر عن الحجم واللون . 
سر ثانيا : المواد السكرية : تعتير المواد السكرية على اختلاف أنواعها بكوتها إحدى المكؤنات 
الرئيسية الثلوجات . ويتراوح تركيزها فى التركيب الترآثى لها بين ١6‏ 04ب ١‏ وتتحصر 
فائدتها فى قيمتبا الغذائية وخاصيتها الطبيعية فى كاب اللمثلوجات قواماً مرناً وقوة تماسك , 
فضلا عن تحسينها لطعم المثلوجات واظبار الطعم الطبيعى المميز لها . 
ويحب أن تحتوى المثلوجات على مقدار متاسب منها إذ تساعد على اكساما مرونة فى 
القوام وطما مستحلباً ٠‏ ويؤدى ارتفاع تركئزها إلى شدة حلاوة الخلوجات وخفض درجة 


ما ووه عه 


حرارة تخمدها :.قى حين يؤدى نقصها إلى قلة حلاؤة مذاقها وإلى عدم | كتسابما للقوام الممين 


' الثلوجات ٠‏ واعيزها لسيولة لساعد عل سرعة تجمدها فى درجات من الرودة 0 3 


تقرب.قيمتباامن الصفر الوى : وهى درجة تجمد الماء عادة : وتمكون دائما تبعا لمذه الخاصية: 
باللوغ الأخير من المثلوجات عند التخزين لعدة أيام.؛ بللورات صغيرة من الثاج لانفصضال 
ما حتويه.من. الماد. تجمده » ويبين الجدول الاتى درجات الحرازة الباردة الجمدة اليل سكرية 


عتلفة فى عتوياتها السكرية وهو: 
( درجة التركين المثوية للسكر فى انحاول ) ( ددجة التجمد المثوبة ) 
1 لاو ال اع ام م ام سد م5 مثوية 
”و15 27 كن 0 
ره و ١‏ و كف ريق معت ملو مسا لاوا دو 
دقن 2 سدم * 0 
ع7 حاد كير 


وبتضح من الجدول السابق تأثر رفع ركد الكر فى المحلول السكرى على درجة 
التجمد حيث تنقص درجة الحرارة ١,‏ درجة مئوية عند ازدياد درجة التركاز مقدارا قدره 
كرب يز أى من 58 يز إلى ؟رو١‏ از فان هذه القيمة تتوقف على درجة 
التركز ومدى قرا من صفر التدريج ٠‏ أعتى أن درجات التجمد ترداد انخفاضا كلا ازدادت 
درجات التركيز ,1 بزداد طول الوقت اللازم لتجمدها : ونتطبق هذه الاعتبارات تماما على 
جع المواد الأخرى القابلة لاذوبان الى قد تستخدم فى صناعة المثلوجات . 

ثاثا : المواد المثبتة للقوام (ومعدتلتطهدة) : وهى مواد غروية ة تكلب المثلوجات عند اضافا 
قرام روج ومثاها الآجار والجيلاتةن ؛ فن المعتاد عند صناعة المثلوجات من مواد غير 
غروية أو ضعيفة اللزوجة أن تتعرض بعد اتام تحضيرها مباشرة أو عند تخزينه! لمدة من الوقت 
إلى انفصال اللماء عن المكونات الاغرى وتجمده على حالة بالورات دقيقة من الشلج : 
تكنها قواما: حبيبياً ومذاقا خشئا غير مستحلب ٠‏ وبحب أن يقتصر فى استمال المواد 
امثبة للقوام على المواد النقية كائيا منها وان كون خالية من الشوائب عدعة اللون 
والرائحة., ويعتتر الاجار بكونه أفضل هذة اللؤاد حيث يكب الخاوجاتك العة .وبريقاً > 
ويترازح المقذار اللازم اضاقه منه بين و,. إلى «,. بز » كذلك يستعمل بكثرة فى هذه 
الصناغة' الجيلاتين ,بعد خلطه بأحد أنواع الصموغ . ويتراوح المقدار اللازم إضافته من 


سس 3 للم لد لوده لدم 


الجيلانين بين هر ٠‏ إل ١‏ 0 » وحضر صناغة.من العظنام أو الجاوّد.أو يقَايا الأأنياك . 
وتتلخض ظريقة إإضيافة المواد المثبنة لاقوام إل مكونات المثلوجات.. فى فوجها جيداً بمسحوق 
ناعم من المواد.السكرية ثم تضاف ,بالتدريج ...إلى مزج المثلوجات نع تقليها فيه ياستمرار. 
وتتحصر فائدتها فى تكوينا لذرات غروية ميكروسكوية الحجم صلبة ساعة" فى المزيج السائل 
مكونة 0 التجسدذ البريع والتخزين الطويل دون اتفال مكوتات . 
البيض : يستعمل البيض قل صتتاعة بعض المثلوجات كادة مستحلة 
( :ةلمع ) وستخدم على حالته الطازجة أو على حالة مسحوق يحفف , كذلك قد يقتصر 
استخدامة ل ل أرحل حالته الكامكة ( المح مع الزلال ) : ويتميز مزيح المثلوجات 
انحتوى عل المقدار المناسب من البيض بسرعة امتزاجه بالهواء أثناء التقليب داخل جباز 
التجمد . وقد يرجع السبب ف ذلك إلى ما حتو .يه البيض من الآملاح . وبحب تسخين المزيج 
بعد إضافة البيض إلى درجة م6١‏ * فرتبيتية للتخلص من الطعم الغض لابيض ؛: وفضلا 
عن ذلك فان إضافة البيض إلى المثاوجات برد هيما الغذائية حيث تحتوى البيض على مقدار 
من الرطوبة قدرها بريا بز ومن البروتين حي ؛ ١‏ يز ومن الدهن و,١ ٠‏ بز ومن الأملاج 
المعدتية ايه 
_, خامسا ‏ المراد المالئة (و,عاززتم ) : وهبى مواد قد تضاف إلى المثلوجات لتزيد حجمبا 
وتقلل من تكاليف صناعتها بالتالى ومثانها النشاء والجيلاتين والدقيق : وتعتير الصموغ كذلك 
على اختلاف أن أنواعبا ب" نا من أم المواد الما لئة ومثاها الصمغ أمندى ( سنت وتنوما ) 
ور والكثيرة 0000 © ١)‏ 
سه سادسا ‏ المواد الملونة : تستعمل المواد الملونة بكثرة فى تلوين الشراب والمياه الغازية 
والمثلوجات ؛ ويل يل اوري راغ رقيون إلى تلوين طعامهم تحت تأثير الاعتقاد بعلاقة الطعم 
اللون . وهم فى ذلك على ع5 كس البريطانين وال مريكيين .الذين لامبتمون بتانا بتلوين أغذيتهم 
إلا بقدر يسير للخاية مقتصرين فى ذلك عل أنولاح معزئة ص المواد الغذائية 
ولقد حظرت النشريعات النذائية المعمول بها فى بعض البلدان الأجنبية استخدام 


3 6 ب : الضيغات الخضراء لومم ةن 5 :8 8 ممع 0 معواية طوأعام لاملا ٠١‏ 
4 ند الصبفات الزرقاء : عمتامع الم ٠‏ 1 

٠‏ أونزاغى. 'استعيال هذه المواد على نحالة مسحي دك 

ابنكتزيولوجن السريع فضلا عن تغير لونها عند لتخزين الطويل » وأذلك يفضل تحضير المادة 
ع وو ل المسحوق تبعاًالحاجة العفل . 
5 الموضة : مختلف نقدار ما تحتويه ثمار الفاصسكبة من الموضة باختلاف 
أن 9 3 مختلفت 3 ف اللوع الواحد .منها باختلاف الأصناف ومدى. اكتالها للنضج 
الغرى » ل الاعتيارات يتأقى على المشتغل هذه الصئاعة حفظ تركاز الخنوطة فى مثلوجاته 
على حالة ثابتة حتى تحتفظ بطعمبا المميز لها ٠‏ وتتراوح درجة الخوطة المناسية فى المثاوجات 
بعد إعام. صناعتها بين هر إلى مره : مقدرة كحامض ستريك . ويؤدى ارتفاع درسة 
كاز الحوضة فى المثلوجات إلى نقص مقدار المادة الناتجة فضلا عن اكتساءا طعا خشناً » 
وتتميز المثاوجات فى هذه الخالة بسرعة اتصبارها عند تعرضما للجو الخارجى العادى ,2 
ومن المعتاد لذلك معادلة القدر الزائد من الحوضة باضافة إحدى المواد القلوية إلى مريج 
المثلوجات قبل تعبثها داخل آلات التعريد : وأه هذه المواد فى كربونات الصوديوم ؛ 
وإيدرات الكالسيوم وأكسيد الكالسيوم وأ كسيد المانسيوم . ويتوقف المقدار اللازم إضافته 
منها عل الاعتبارات الآاية : 

١‏ المقدار الحقيقى للحموضة بالمريح ه ‏ نوع المادة القلوية المستعملة 

؟ ‏ المقدار المرغوب فيه الحموضة بالمالوجات بعد صناعتها 

حجم المزيج ه - تركاز ا محلول القاوىالمستخدم فعملية التعادل 

ولإيضاح ماتقدم تورد اللمثال الاتى: 

ماهو وزن مادة بيكريونات الصوددوم اللازم استخدامبا فى معادلة الحوضة الرائدة التى 
حتومها مزيح زنته ...؟ رطل حتوى على مارء .رز هن الموضة كحامض ستريك حى تصبح 
الحوضة النهائية ؟ى. بز فقط ؟ 


١‏ إمْقدَارٌ الحوضة الزائدة حت وكر. - «رء حت م.,. بز ( وهو بوازى ,ر.,. طلا من 
الصيغات المعدنة . ونصت على أن تكون المواد الملونة المستخدمة اما أن تكون نباتية الأصل الحوضة الزائدة مقدرة كحامض ستريك 0 ٠‏ 0 من ارخ 2 
أو مستقطرة من قطران الفحم الحجرى ؛ وأحمية مايل : عمد 
5 ْ 2 جوع دان البواضة اللازم معادلها ع 252 ح ورور رطلا 
- الصيغات الصفراء : الكركم وكذلك يوالعلا إمطاطمداة ٠‏ 372 


؟ ب الصيغات الخراء : عمأومعطاومع .2 طأمةعمصدك .5 تنوععووم ١‏ 0 وطاكان الوزن الجريق لادة نيكريونات 0 هو ورجراما. ٠‏ 


ات 0 


ولا كان كذلك ١‏ 0 لحامض الستريك هو جو و جراماً . 
.. عقدار بكر بونات الصوديوم الجافة اللازم إضافتها لمعادلة +, ١‏ رطلا.من'الموضة 
3 6 44م د 
1 ححصاح سي 
تقدير الخوضة فى مثلوجات الفا كبة : تقدر الموضة فى الملوجات على أشاس كونما 
خا مض مسرل 50 
ولما كان الستتيمتر المكعب الواحد من حلول قلوى عشر أسامى يتعادل مع السلتيمتر 
المكعب الواحد من عحلول حامض الستريك عشر أساسى . 
ولما كان الستيمتر المكعب الواحد من حامض الستريك العشر 0 
3 1..رء جراماً من حامض الستريك النقى كهائياً . 
.-. عدد الستتيمترات المكعبة من الحلول القاوى العشر أسامى مضروبة فى العامل 
.,٠.‏ تعطى مقدار حامض الستريك مقدراً بالجرامات ف العيئة الختيرة . 
وتكون النسبة المثوية لمقدار حامض الستريك فى مي المثاوجات بالتالى تساوى 
عدم اد الستدمترات المكمية من ن القلوى العشسر أساسى 6< 054 <ىء 
ا ل د 66١‏ 
ويفضل عندتقدر الموضة فى هذه الحالة تخفيف العيئة إلى أر بعة أمثال حجمها نظراً لما 
تحتويه المثاوجات عادة من مواد ملونة تزيد صعوبة الحصول عل نقطة تعادل فاصلة . 
تسم ثامتا ‏ الخواص الطبيعيسة المميزة للمثلوجات : تتوقف الصفات الميزة للثاوجات على 
خواص طببعية معيئة تتلخص فوا يأفى : 
سمس ١ب‏ الرائحة والطعم والنكبة : الرائحة إحساس تدركه حاسة الثم ٠‏ وتنشأ عن أماض 
ومواد عضوية طبارة وتظبر بوضوح فى مار الفا كبة امختلقة ٠‏ وهى فى الفا كبة سريعة الفقد 
بفعل بعض العوامل المملفة لخواصبا كالخرارة المرتفعة وال كسدة . 
أما الطعم فبو إحساس تدركة حامة الذوق ؛ ويتقسم إلى أنواع عديدة فنه الطعم الحاو 
للسكريات والطعم الخضى للفاكبة الحضية والطعم الملحى للا ملاج وهكذا ء وتتميز الطمم 
بعدم 'تعرضه للتلف السريع كالرانحة نظراً لطبيعة تركييه من مواد غير متطايرة. غير أنه قد يتأئر 
بالتسخين الشديد المستمر فبتغير إلى طعم مطبوخ . 
وأما النكبة فبى إحساس معقد النشأة تحدد طبيعته حاستا الثم والذوق معآ «وترجع إلى 


8ع لس 


المركبات الطيازة التى تحتومها المواد الحيوية ٠.‏ و تكبة الفا كية غير ثابتة سريعة التطابر والتف 
أو التغير 'بالمؤثرات الجوية أو بالمعاملات الصناعية كالتخزين الطويل أو استخدام الحرارة 
المرتفعة لمدة قصيرة من الوقت أو الحرارة المنخفضة لمدة طويلة , كذلك تتعرض مار الها كبة 
عند حفظها داخل الللاجات التأ كسد عند ملامستها للبواء الجوى مدة طويلة.من الوقت »5 قد 
تنتص بعض الرواتح عند مجاورتها لبعض المواد ذات الرو اتح النفاذة ؛ وتعتبرالتكبة بأنها العامل 
لمهم المؤثر على مدى الاقبالالتجارى على المثلوجات . وللحصول على نكبة متازة بحب الاقتصار 
على استخدام خامات جيدة ومراعاة الدقة التامة فى مزجها ببعض مع تخز ينبا بعد تحضيرها طبقاً 
القواعد المبينة بعد . 

رتلغس أم أن نواع الظواهر المكسبة للثلوجات طعا رديثاً فيا يأق آم 
سر )١‏ الطعم | ار : ويتشأ إما عن استعال فائيليا رديئة الصنف أو عن استعال لان أو 
قشدة تالفة؛ ويؤدى تكاثر بككتريا ( ممسواعكة0 دنععمعمامع5 ) فى اللبن وملتجاته إلى 
إكساما مرارة لاذعة , كذ لك يؤدى استعال مادة إيدر وكسيد الكالسيوم القاوءة فى معادلة 
البوضة الزائدة بالمزج عقدار يزيد عن المد اللازم إلى !كساب المثلوجات طما مرا أيضاً , 
وتتوقف شدته على المقدار المستخدم . 

ب الطعم المطبوخ : ويتشأعن سوء تنظم عملية البسترة بسبب ارتفاع درجة الحرارة 
المسخدمة , أو لعدم تقليب المزجج عند إجراتا » 5 قد يرجع أيضاآً إلى استعال ألبان محففة 
دديئة الصنف . أو إلى استعال ألبان مركرة إذ كثيرا ما تحتفظ بطعم الطبخ بفعل الحرارة 
المرتفعة المستخدمة فى تكشفبا. 


(-) الطعم المعدنى : ويرجع إلى استخدام أوانى نحاسية غير نظيفة أو غير مطلاة بطبقة 


إلى القيام بمعادلة اللموضة الزائدة بالمزيج داخل أوانى معدنية .5 يؤدى استخدام الآوافى المعدنية 
ىٌْ تركاز الآلبان أو غيرها منمكونات المثلوجات إلى | كساب المنتجات بعد تركئز هاطعا معدنيا . 


2 ل د الطعم القلوى الثائّىء عن المادة المستخدمة فى معادلة الموضة : وتلاحظ هذه الظاهرة 


فى سقف الخلق تبعاً لنوع المادة القلوءة المستخدمة فى معادلة الحوضة الزائدة عريج المثلوجات : 
وكثيراً ما تتعرض مزيحات المثلوجات للا" كسدة بعد معاملتها بمواد قلوبة . ولذلك يفضل 
الاقتصار ف هذه الصناعة على خامات غير شديدة الحموضة مع حاولة خفض مقدار الخموضة 
الزائدة ( عند الاضطرار إلى اد تار شديدة الحموضة ) يدون التجاء إلى استخدام 
المواد القلوية . 


ب 1م د 


(ه) الطعم الضعيف : وينشا عن استخدام خامات ضعيفة الزائحة والظهم : 

“سي * - القوام : بحب أن يكون قوام المثلوجات بعد إتهام صناعتها ضلا متاننكا خاليا من 
البللورا تالثاجية . ويرجع السبب فى تكون هذه البللورات إلى أنخقاض تركين المزاد الصلية 
الذائية مريحات المثلوجات وتجمدها بالنالى فى درجة من الحرازة تقرت من الصفن المتوى , 
ويؤدى. تكرن هذه البللورات إلى ! كساب ال ثلوجات قؤاما حتَينيا » وتعرق هذه الخالة 
بالقوام اشن . 


وبحب أن تستخدم فى صناعة المثلوجات امواد الثبتة للقوام حتى تكسب مكوناتها قوةتماسك , 
ويؤدى عدم استخدامبا أو استعال أنواع رديئة .متها إلى [نصبار المزيج حال تعريضة لدرجات 
الحرادة العادية ويفقد بالتالى قوة تماسكر ٠‏ ولا بمنع وجود المواد الصلية الذائية فى مريجات 
المثلوجات الخالية من المواد المثبتة للقوام تعرضها لثل هذه الخالة ٠‏ ويعرف القوام منا 
بالقوام الضعيف . 


ويؤدى استخدام المواد المثبتة للقوام مقدار يزيد عا تتطلله هذه الصناعة إلى !كساب 
المثلوججات طما لرجا شديد اتقاسلك : وتتمين المثلوجات فى هذه الخحالة باحتفاظها يشكلا العام 
مدة طويلة من الوقت دون أن ٠‏ ويعرف القوام فى هذه الخالة بالقوام اللؤج . 

ويؤدى عدم امتزاج الهواء يمكونات مزيجات المثلوجات إلى ا كتساب هذه الملوجات 
قوأماصامتا كشيفا غير صا للامتبلاك . 

المصادر الرئيسية للها كبة ومنتجاتها المستعملة فى صتاعة المثلوجات : وتنحصر فى القار 
الطازجة والمجمدة : والمعيأة داخل العلب , والجافة : والمسكرة : وعصير الفاكية . وشترايه . 
ومكثفاته والمربيات 2 م 


عر . م 3 
مل عار م الما كيز : 
الخاليط الآساسية لدندرمة الفاكية : وهى عناليِط دتدرمة الاين الخالية من مواد الظعم . 


ولستعمل 5 المعتاد كركيات أنناسة ى صتاعة الأنواع امختلفة الدندرمة ويعرف علو لوطها 
بالقاكبة أو عننجاتها بدندرمة الفا كبة ة » ويتركب الخلوط الأساسى من المواد الآتية : 


دهن 220 اد لسالس ورين | مركبات الإن الصلبة غير:الدهنية ب« . بر 
سكر 2 .اد هزر | جاتن .2.2 د موعن 


عد ]25 جمد 


, و تلحصز فوائدها.فيا أ : . 
:و اب الدهن : بيكس الدندرمة طعا دسماً وقوا قرام 35 ٠‏ ومضدره اللين الكامل والقشدة 


لين المكثف وعقاليطها . 

9 عب السكر. : ويكسب الدندرمة الطعم الحاو ومصيره سكر إل 
الأيض . 

م مركيات الان الصاية غير الدهنية : وهئ مركبات غنية ل ومضدرها اللبن 
الكامل والفرز » ويؤدى استعالها بالحد المناسب إلى زيادة ريع الدنددمة ( ميممويه)؛ ف حين 
2 تدى ادتفاع مقدارها إلى تحيب الدئدرمة لعدم ذوبان جزء “مها 3 

هه الجيلاتين : وتتحضر فائدته ىن ملع تكرين المواد الصلية لاا ( 
بالورئات ت كبيرة الحيجم ٠‏ فضلا عن رفع درجة ازوجة الدندرمة ( أى إلى إنتاج وحفظ ديع 
الدندرمة بالمقدار المطلوب) 5 يعمل على تخلل الهواء للمزيج » واحتفاظه بقدر منه بتكوين 
جدران مرنة حول ل الجزيئات الحوائية الدقيقة » وعلى منم تجمع الكيزين كيائياً مسا يساعد 
على تمثيل الدندرمة وهضمها وخصوصاً بالنسبة للا'طفال. 

ونذكر فها يلل تركيب بعض الخاليط الآساسية الشائعة وهى كالأقى : 

التركيب الأول : قشدة ( تحتوى على 0٠‏ ب: دهن ) : ارا لبر (»,؛ دطل ) 


لقصب والبنجر والعسل 


سك 7 5 5 5 5 3 هلاوء رطل 
ماء ب ل ل كيه وأ حك اانه لتر 
التركيب الشانى: ققدة ( تحتوى على 0١‏ ب: دهن) 2 56ر,و لتر (#,مدطل) 
ال ع لان مكثف ا حر ع ا هه,ء دطل 
كرا ا ا عر ان د حرم ويا فطل 
جيلاتين ل حو ال لع عض اوت خاتجرام 
: ماف الى مام العا ال لض علي لتر 
التركيب الثالك : قشدة ( تحتوى على «بيز دهن) ‏ 6ترا لت (#رم دطل) 
جحو لان مكثف نحل .6.0660 وهورءرطل 
سس له ا ل 5 5 ه,: دطل 
لبن كامل أو فرز فاع عمد الى هوكؤلوء لتر 
جلاتين 2 ٠.0...‏ إرءجرام 


ةم م 


التركيب الرابع : ( وضع الأستاذ على حسن فبعى ‏ مدرس الألبان بكلية الرداعة ) : 
لتر 
قوع جرام” 


706 ستتيمتر مكب 


اتكافل 20.اء 
بك ثث 0 
قتبدة طازجة ‏ . 


سحل 


راكب أخرى : ويبيها الجذول الآنى : 
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و وزن وخلط مكونات الخاليط: وهى أولى العمليات وتتلخض ف وذن المكونات 


4ه عه 


الخخلفة وخلطها . ويراعى إذاية الجيلاتين فى قليل من الماء وتسخيته إلى درجة "١40‏ فرنبيتية 
وإضاقه بالتدرج إلى المرج , | 

> ب البسترة : ولستخدم فى ذلك درجة تتراوح بين .هو* .ون ”١‏ فرتهيلية لمدة 
نصف ساعة : وتنقسم أجبرة اليسترة إْنوعين : 
الأول منبما وهو الشائع أفقى وحتوى بداخله 
عل تانيب جارونية ,معد ةطرو المناء: الساخن أو. .. 
البخاز :وتدون هذه الأانابيب حول تحورها مؤدية 
بالتالى الى تخريك ما تمئلة من الاضارب وإلى خلطا ” 
المكزنات :يبعا خلظا جيداً وبسترتها فى نفس 
قتا “وبتكون النوع.الثانى .من أجهزة رأسية 
تكو قذورها اللعدة لاستقتال الخلوط من جدران 
مردوجة ارور الماء الساخن أو البخار ينما 5 * 
توجد مداخلها: مقلبات آلة ذات مضارب .للرج 
والاذابة أثتاء البسكرة . 7 ١‏ جباز لوزن الفشدة واللبن 

مرا م # الخض والتجانس : وينحصر الغرض الرئيننى من هذه العملية فى توزيع حبيبات. 
لدم بعد تكسيرها توزيعا متجانسا فى جميع أجزاء الخلوط وتؤثر مباشرة علىرقوام الددرمة 


جباز أقتى للباترة 
وتتلخص تظريتها فى دفع:الخلوط تحت ضغط مرتفخ ر مولد بواسطة طلبة ) خلال صام دقيق 
١‏ يقابل : مخرجه سطح صلب + وتحتوى بعض الأجهرة المستعملة على وحدة واحدة من النظام. 
'السابق فتعرف باحادية النظام أو على وحدتين فتعرف بثنائية النظام . 


سس ماع سم 


وبراعي عند قل ١‏ الخليط بعد سترته مداشرة ) حيث لاتقل درجة حرار رانه عن 
"١6‏ فراهيتية ) [ لى أجهزة الخض ( ومعجعهودمن1] ). واستخدام ضغظقدره ...ع رطل 
فى الالات الاحادية بأوضغط قدره .. 6 ةع فطل م +100 سه ٠‏ رطل فى 
َ حل الآلات ت الثنائية على التيع . 


جباز الخض جباز لتبريد الألبان بعد البسارة 

م 4 ب العريد : ونتلخص فى تريد الخلوط بعد تركة مباشرة لأجهزة الخض إلى درجة 

٠ع‏ * فرلسقية أو وأما ل ( مع عدم بلوغ درجات التحمد) ٠‏ ولستخدم فى ذلك آ لات تربدالالبان 
ا معروقة : حث : عرد د أنايديها العليا بالماء والسفل بمحاولملحى مبرد قد ترد اللأنابيب الوافة 
بالقرب من القاع تريداً «باشرآ بالأمونيا أو بأى غاز ميرد آخر . ويجمع لمخلوط داخ ل حوض 
تحيط بأتابيب التبريد المذكورة . كأ قد تستخدم أية طريقة أخرى للتبريد >الأحواض ذات 
الآنابيب الحلزونية المعدة لمرور الماء البارد أو امحاول المبرد أو المردات ذات الصناديق المقفلة 
وغيرها . وينجصر الغرض من هذه العملية فمنع أوتقليل م والاحياء الدقيقة المولدة للحموضة . 

سرع - التعتيق : وتتلخص هذه العملة فى مخزن الخالط بعد تبريدها إلمدرجة . ؛” فر تهيلية 
أو أقَلَ لمدة لاتقل عن أدبع ساءات ؛ وخصوصاً عند استعال الجنلاتين كأدة مثبئة للقوام 
(رابطة) حتى يتحد الجيلاتين ببروتينات الخاليط مكو ا الحالة غروية يستحيل فها تكون بللورات 
كبيرة من الثلج . ويمكن إهمال هذه العملية بتاتآ عند استعال رايطات أخرى غير الجبلاتين . 
«والستخدم عادة ة لتخزين الخاليط أحواض كبيرة أفقية أو رأسية ذات أناييبي حازرونة لتتريد 
ومقلبات لحفظ حرارتها فى حالة متجانية . 


ب إلاج سد 


9 إضافة مواد الطمم : وتهمنا فقط ثمار الفاكبة ومنتجاتها وشرحها هبين بعد. 
التجمد : وقد سبق شرحه » 34 الاعثبارات التي عند استعال الالات الممردة 


الل ملحية مردة أو بغازات مبردة دق 


(1) إدادةآلة العرية ٠‏ (س) الماح رود امحلول الملحى المرد أو الغاز الممرد 

(ع) ل 

(3) إضافة هاده .الطعع ' ه) التجمد حى القؤام االظلوب 

)و إشاف رار ل الممرة أو الغاز برذ : 

) ىم ى ). الاستمراد فى تحريك مقاب داخخل امخلوط حت ال زادة اللرغوبة فى الريع ثم 
الدنذرمة من القدر . 

وتطلب هذه العملية نحوآً من تمانى دقائق . 


جها زكبير التجمد رسم تفصيى للجباز الجاني 

كذلك تراعى الاعتبارات الآتية عند استعيال الآلات الصغيرة اممردة بالثلج والمل وف ؛ 

)١(‏ تركيب الاسطوانة ( العلبة ) داخل الجهاز ثم تعبثتها بالخاوط البارد وإضافة المادة 
الحاملة للطعم وتقليبما بأداة ثم تثبيت المقلب ذى المضارب داخل الاسطوانة . 

(ت). تحضير الثلج والملم شية ه : ١‏ على التوالى مع جز رئة الثلع إلى قطع صخيرة وملء 
الفراغ نيط بالاسطوانة مهما ومراعاة حسن تنظم الملم بحيث يثثر لله تقريياً فوق السطح . 


سس 7# سل 


(-) الادارة حتى التجمد وتتطلب نحواً من .مم إلى .+ دقيقة عند أستعال الأالان 
الكبر بائية ونحوآ من الساعة الكاملة فى حالة الألات اليدوية . 


جياز لضناعة وتخزين الثلوجات مقام يكلية الزراعة 


سس إضاقة الفاكبة ومنتجاتها للمخاليط الآساسية : تضاف الفاكبة أو منتجاتها إلى الخا لبط 
الأساسية للدندرمة فى إحدى المراحل الانية ٠:‏ 
... و - قيل التجمد والتصلب . 
- م - قيل اكتتال تيحمد الخلوط . 
 #‏ بعد إتمام صناعة الدندرمة والإضافة بالمزج أو بالتشرب البسيط . 
ويحب رفع تركيز المواد الصلبة الذائية بالفاكبة أو منتجاتها المعدة لهذا الغرض إلى 
حد عاثئل تركين المواد الصلية الذائية بمخلوط الدندرمة حتى تتساوى درجتا تجمدههما . 
ولذلك تمزج الفاكبة أو منتجاتها بمقدار من السكر يتراوح بين .+ 0م بر: من وذثبا 
وتسخينها فى درجة الغليان لدة + اه ه دقائق حتى حى يم امتصاص السكر وحتى تناف الأتريمات 
المؤكسدة بالتالى . كا يك أحياناً | خلط والتخزين للة كاملة بدون نسخين حتى يتم الامتصاص 
على البارد للاحتفاظ بالخواص الميزة الار أو متتجاتها ؛ ويراعى تخفيف المكشفات زالمربيات 
أو تعديل مقذارهما فى الخلوط تبعاً لتركزهما بالنسية لكثافة الدندرمة , 
ويفضل دائاً عدم تلوين المثلوجات وال كتفاء باللون الطبيعى للفا كبة » غير أن رغبة بعض 
المسبلكين أو طبيعة بعض العمليات توجب أخياناً استعال الملونات ».رزاع فى هذه 
الخال استخدام المواد الملوتة الصالحة من الوجبة الصحة ‏ وقد سبق ذكر أنواعها -الرئيسية 


سس اا سم 


بصحيفة «+ه وكبذلك بالياب الثالك من هذا الكتاب , 

وقد يفضل -أحيانا إضافة بعض التوابل كالقرفة والقرنفل : أو الخلاصات الطبيعية ' 
لبعضن القار كالليمون واليرتقال والفزامبواز ( لو عنبى) ذار اذيرى ؛ ولذلك منج بالخاليط 
قبل التجمد على حالة سائلة . 

وبحسن دائماآً إضافة الفاكبة أو منتجاتها إلى الخاليط الآساسية قبل نقلبا لآلات التجمد 
والتصلب مباشرة ( مع مزجما بالمواد الملونة والخلاصات الطبيعية عند الرغبة فى ذلك ) وتؤدى 
هذه العملية إلى إنتاج دندرمة ناعمة.القوام غير خشنة فضلا عن سرعة قصلها ري 
ل استعال الفا كبة الطازجة فى صناعة الدندرمة : والستخدم فى هذا الغرض 0 الشليك 
والخوخ والمشمش واكاتجة والتين ٠‏ مرج بأغاليط الاساسية اما بوزن مقدار معين من هذه 
الخاليط وإضافة الار إلها. بالحد المناسب تبعاً لرغبة الصانع أو بمرجها بالخاليط واستعال 
وزن معين منها معأ . وتتحصر طرق تحضير دندرمة الفاكبة فيا يأتى : 

و دندرمة الشليك : وبحب ألا يقل تركيز الثار مها عن + بز ؛ وتتحصر طريقة 
تحضيرها فى فرز الغار وفصل أقاعبا الخضراء وغسيلها ثم هرسها . وإضافة أربعة أرطال من 
العجينة لكل هء رطل من الخلوط الأساسى وتجميد المزج المتدكون . 

» ل دندرمة الخوخ : وتستخدم فى صناعتها الثار اللينة الغنية بالدكبة ؛ وتننحصر طريقة 
تحضيرها فى فرز الثار وغسيلما وتقشيرها بعد نصل بذورها الحجرية ثم هرس اللب وطبخ 
كل عشرة أرطال منه بعد إضافة ثلاثة أرطال سكر فى درجة الغليان لمدة + - ه حقائق وتتريد 
الناتج » وإضافة كل تسع أرطال من الثار المطبوخة لكل +م رطلا من اتخاوط الاساءى وتجميد 
المزج المتدكون , 

ا دندرمة المشمش : والستخدم فى تحضيرها القار اللينة كاملة النضج » و تتتحصسر طر بقة 
تجيزها فى فرز وغسيل القار ثم فصل اليذور الحجرية وهرس الاب 57 غير تام . وطبخ كل 
ثمانى أرطال .من الثار المروسة بعد إضافة رطلين من السكر إلها فى درجة الغليان ادة 
؟ - و دقائق وتيريد النائج »وإضافة بم ١٠١‏ أرطال منه إلىكل م؛ رطل ؛ ولاعداد ثمار 
المشمش المعبأة فى العلب تبرس القار أو تدهك تبعاً لرغبة الصانع .ثم يضاف رطل واحد من 
السكر لكل + + رطل من الثار وتطبخ فى درجة الفليان ادة ؟ ‏ م دقائق وتيرد ثم تمزج 
بكل بمب .ب وم رطل من الخلوط الأساسى وتجمد . 

...4 س.دندرفة المانجة : وتتستخدم فى صتاعتا المار الليئة ذات الرائحة الراتينجية » وتتحصر 


طريقة تحضيزا في غس ل الثار وتقشيرها وقصلاللب عن اليذور ثم هرس اللب وطبخخه مع السكر 


سم لياق لم 


بواقع ثلاثة أرطال لكل تمانى من اللب.فى درجة الغليان لمدة + وادقائق ؛ وإضافة بم ., 


من النائج بعد تيده الكل ++ رطل من الخلوط الاسام وتجميد المزج المتكون . 


ه ل دندرمة التين وعم فى صناعتها الغار الليئة:التاضجة وتتلخص طزيقة تحضيرها 
فى فرز القار وغسيلبا وتزع أعناقبا : ثم هرسبا وطبخبا مع السكر واقغ :م + رطل هن الآخير 
لكل + ب“ رظل من الثار المبروسة فى درنجة 1 الغليان لمدة مب ع دقائق والتبريد. وإضافة ورم 
أرطال من النائج امكل ه؛ دطل من الخاوظ. الأستانى. وتجميد المريج المتكون . 

4 استعال المربيات فى صتاعة الد ندرهة ؛: ويفضدائماً غدم :استخداميا هذه الصناعة إلا عند 
الضرورة القصوى . ذان هذه المواد علية علدتها السكرية ا يتعارض مع طبيعة عملية التجمد. 
فضلا عن ضعف طعم ألما كبة بالمقادير ر المتاسية معنا لصناعة الدندرمة . 

استعيال الفا كبة المسكرة فوصتاعة الدندرمة : :.وتتميزالقار المنكرة المستخدمة فى هذهالصتاعة 


1ش بليوتها وتوفر الطعم واللون بها . ولستخدم عآدة بقايا عمليات التسكير . ويقتصر استعاها على 


7 
3 


بعض بعض أتواع الدندرمة كالآوفيه والبودينج حيث توضع بين طبقات المثلوجات|اتنوعة . وبراعى 
3 مها إل فلع منيره وير جبالعيداً عند تعدد أنواعبا وضربما عقدار سير من المثاوجات 
1 
استععال الفا كبة الجافة فى صناعة الدندرمة : ويجالها ضيق وتتخدم فى ذلك القر اصما الخافة 
اتيم من: المخوخ والمشمش والتين . وتتلخص 0 #ضير الدندرمة 
من الفراصيا الخافة فى إضافة أزعة تر أت من الماء لسبعة أر طال من القراصيا الجافة النظيفة 
0 بن للة كاملة والغل ثانية ببطء والتصفية خلال 
أب الناعم 0 ل ه؛ رطل من لاوط الاسابى 
أو نسعة أر رطال لكل ++ رءال منه ويجميد 7 المنكون . 

ولتحضيرها من الزييب يضاف لتر ونصف من الماء لكل خمس أرطال من الثار المافة 
الجيدة بمد غسيليا ( وتفضل تمار للسكات عن غيرها ) ثم عزج الماء بالريب ويسخن الخلوط 
ببطء حت درجة 076* فرلميتية فقطاكم برفع ويترك لمدة ساعتينمع التقليب المستمر . ثم ترس 
0 جيك أ بالتصف الآ خر والشراب المتسكون وعلط النائج بكلاهع رطل من 

طلقا عند 

00 كن #ضيرها من الرييب باضافة . وبستيمتر مكعب من الماء لكل رين ونصف 
من زبيب المسكات والنسخين حى درجة ١+6‏ * فرابيتية والنتقع لئلة كاملة والحرسن ثم حضر 
رطلان ونصف من زيب السلطاتين وتعامل نفس المغاملة. مع عدم هرس الشارء ثم عزج 


55 قرزها والتسخين أدرجة الغليان 


مصاق ادقيقة العيون ثم إضافة 13 رطا إل من ١‏ 


ساس 3/7 0 سد 


امخلوظان بيدا وريضاف النائج إلى كل هع ترطل من الخلوط الآسابى ويحمد . 

وتحضر دندرمة التين باضافة ثلاث لتزات من ااساء إلىكل رطلين من. مار جافة جيدة 
النوع كالازميزلى وتنقع ليلةاكاملة عم يضاق دطل ونضف من السكر ليها وتطيخ اك 
ساغة بحئ. :تقد صلابتها ماما ثم ضاف إكىن النائج مام حى يضل وذنه إلى ست أرطال ل فييرد . 
ويضاف إلىكل ه؛ رظل.من الخاوط الأسابى ويحند . 

وتحضر دندرمة المسش والخوي.باضافة ثلاث لترات من الماء إلىكل رطل ونصف من. 
الغار الجبافة:وتتقع ليلة كاملة ثم يضاف رطل. وإخد عن السكر و تطبخ ١!‏ ساعةءويضاف. 
مقدا كاف من. الماء حتى يصل الوزن النبانى لمطبوخ القار ست أرطال فيرد : ويضاف إلىكل 
مع.رطل من الخلوط الاسانى ويجمد . 
بيد استعبال ثمار الفاكبة المجمدة فى صباعة الدندرمة : سيق ذكرفائدة حفظ ثمار القاكبة بالتجمد 
للاحتفاظ يمعظم الخواض الطبيعية: والكيائية “والخيوية للار : ولقد انتشر أخيرا اسستعالها' 
فى هذه.الصناعة لانتاج دندرمة الفا كبة خلال فترة طويلة من العام ٠‏ وتتلخص طريقة تحضير 
تماد الشليك فى فرذ القار وإزالة الأقاع وغسيلها وهرسها وختلط كل مغ أرطال منبابرطل 
واحد من البح لتايس الاذاه ثم التعيئة فى أوانى كبيرة بواقع ب حجمها والتخرين. 
داخل ثلاجات ميردة الى 16" فر ممتية ة أو أقل . 

وتلخص طريقة تحضير مار الخوخ والمشمش والمانجة فىغسيل الغار وفص البذور والتقشير 
والحرس واضافة رطل واحد من السكر لكل أربعة أرطال من الثار الممروسة والتقليب حتى 
الاذابة والتعبئة والتخرين كا تقدم فى حالة الشليك . 

ولاستعمال هذه المنتجات فى صناعة الدندرمة يجرى صبرها تحت الماء الجارى أو الفار 
حتى يتم ذوبان جميع البللورات ثم تضافى للخاليط الأساسيةكيا سبق بيانه فى انار الطازجة . 

بيد استعال ثمار الفا كبة المعبأة بالعلب فى صناعة الدندرمة : وتستخدم فى هذا الفرض القار 
اليلاعل علب بوة المع ( غة ٠١‏ ) المعروفة بدرجة الفطير وتتميز يرخص نه وتوفر 
الدكبة واللون ما . وأه أنواعها اللأ:اناس والمشمش والتين والكتثرى . ويتستى عادة لأحواب 
معامل المثلوجات ل التعثة فى العلب بتعبئة الأنواع والكيات التى برغيون فيها فضلا 
عن الاتفاق على حالة التعيئة ذاتها . 
٠‏ ولاعداد تار الشليك المعبأة بالعلب تبرس القار أو تدهك تبعاً لرغبة الصائع ثم يضاف 
دطل واحد إن السكر لكل ++ دطل من الما وتطبخ فى درجة الغليان لمدة +م دقائق 


ديجم تمزج بكل مهم دطل من الخلوط الآسابى وتحمد . 


وتجرس مار التين »ثم تضاف مباشز رت + دطل لكل وه رطل 

من الخلوط أو . ١‏ أرظال إلىكل +م:د. يم رطل مه وتجفد . 5 

وتبرس مار الخوخ وتضاف أربمة أرطال من السكز لسع «السخن [درجة 
الغليان مد مس دقائق. وقرد؛ ثم م ضاف .مها ++ رطل إلى كل.هغ رطل جذلوظط أساسى 
وتجمد , وتعامل ثمار الككثرى كالخوخ تماما , 

وعمزج عبوة علية كبيرة كرة ٠‏ من تمان الآناناس الموروسة مقدار:من السكر 0 
لامو دطل ونترك ليلةكاملة حى تتم الاذاية أو تفل لمدة ثلاث دقائق ثم ترند » وإيضافمترا 

غشرة أرطال لكل هخ رطل مخلوط أسابى وتحجمد . 1 

استعيال عصير الفا كبة وشرابه ومكتفاته قى ضناعة الدندرمة : ويستخدم فى ذلك عادة 
عصير وشراب والعصير المركز ليرتقال ٠‏ كا يستخدم بقلة عصبر وشراب والعصير المركر 
لاد العنيء والتفاح . والأناناس وغرها , وء كى فى ذلك إضافة ثثر واحد من العصسير 
(أى مأيعادل هذه القيمة من مشتقاته الآخرى ) لكل ه؛ درطل من الخاوط الاسابى وتجميد 
اللزج المسكون . 

الجمرى : 

تطلق كلمة الجيلاتى فى مصر على مثلوجات الفاكبة سواء كانت ممتوية على اللين أو أحد 
منتجاته أو غير محتوية علبا ولشمل الكرانية وهو مثلوج الليمون . والشيربت وهو مثلوج 
الفاكبة الآخرى . وتتميز هذه المثلوجات بطعمها الخضى وعفواصيا المرطية والمطفئة للظماً 
وخصوطا الخالية من منتجات الاليان لانخفاض مقدار ما يتولد عن تمثيلبا الجبوى من 
الحرارة ما يعدها لاحتلال مركرها الممناز خلال أشرر الصيف . وتتلخص أي النخا ليط الآساسية 
المستخدمة فى صناعتها فيا بأتى: 


و - اكب الأول مما . ا الال ما. ١‏ شر 
كر 0 ا د لخيوام 4 100 جرام 
زلال البيضص > جا بجي 2 1 سضة 
موأد ملونه مناسية 5 : 5 بضع نقط 

+ التركيب الثاى : ماء . 2 7 ٠”‏ يلك لتر 
عا عا سي ف م* .دطل 


اع . : - هلي دطل(وعأوقية) 


1717© سم 


مسحوق بكلتين أو كثيرة ٠‏ مغر دطل ( م ه أوقية ) 
خامئض ستريك ا ' دخ أرقاك 

ولا تختلف طريقسة مهزجها 57 000 ٠‏ فى موضوع الخاليط الاساسية 
لددرمة الفا كبة , 

1 سر : تنحصر المصادر الرئيسية لقا واكم : القار الطازجة أو عصيرها 
لعصير النفوظ . والشراب وقى كالآقى ؛ 

'ب-استغال القار الطازجة أو عصيرها فى صناعة الجيلاق : والستخدم فى هذا الغرض مار 
الشمش والشلبك والمنب والبمون وارتقال وار اخ والترقوق والرمان والمنانجة 
وكذلك غصيرها . 

١‏ ل جبلاق المشمش : وتتلخص طريقة تجريز الأار فى فرزها ثم غسبلها وفصل بذورها 
الحجرية ثم هرسا وإضافة اح + رطل من السكر لكل عشرة أرطال من الأار الموروسة والطبخ 
فى .درجة: الغليان لمدة م ه دقائق ثم التبريد . وإضافة و أرطال هنها اكل ++ رطل من 
الخلوط "اللاسا.ى ثم التجمد . ويراعى إضافة مققدار مناسب من حامض الستريك براقع 
> أوقيات لكل ٠٠١‏ درطل من المزيج ء .أو مأيعادل ذلكمن عصير الليمون . لاكساب ١‏ المتلوج 
طما حمضياً . 

؟ - جيلاق الشليك : وتستخدم فى ذلك القار الحراء الناضجة وتتلخص طريقة تحضيرها 
فى قرز القار ونزع أقاعبا وغسيلبا ثم عرسها وإضافة ثلائة أرطال من السكر لكل عشرة أرطال 
عن الار المبروسة والتقليب على البارد حتى تم الاذابة . ثم إضافة لسع أرطال من النا 
اليكل +» رظل من الخاوط الآسامى الجئلاق م يك أو عصير البسوني 
تقدم فى جيلاق المشمش ء وتحميد المزيج المنكون حتى تصل صل زيادة الريع إلى معز . 

+ - جيلاق العنب : ويستخدم فى ذلك عصير عنب المسكات وال فرأولة . وتتلخصس 
طريقة تحضيرها فى هرس الأار البيضاء ثم عصرها وف هرس القار الملونة ثم تسخينها إلى 
درجة .+0" فرنبيتية وعصرها بعد ذلك ؛ ثم يضاق العصير ( بعد تصفيته خلال قاش المدن 
أو اللباد أو الفلانلا ) إلى الخلوط الأسامى للجيلاى بواقع + م لترات لكل +م رطل من 
الخاو ط المستخدم » مع إضافة القدار المتاسب من حامض الستريك أو عصير الليمون؟! تقدم 
ذكره وتجميد المريج المتكون حتى تصل ذيادة الريع إلى م+ بز . 

2 عاد الوه : ويستخدم فى ذلك عضير الليمون الاضاليا ٠‏ وتتلخص طريقة 
تحضيرها فى عصر الثار وإضافة ثلاثة أرطال من السكر إلىكل هر ١‏ لثر من العصيرء وه,١‏ لتر 


سس ياه بم 


من الماء.والاذابة على البارد ‏ وإضانة الناتج إلىكل م وظل من الخاوط الاسامى للجبلاتى. 
وإضافة بضع نقط من زيت الايمون وكذلك من مادة صفراء مناسبة عند الرغية فى ذلك . 
كذلك يضاف مقدار من حامض الستريك إلى المزيج باقع أربع أوقيات: لكأ ل .و دطل 
5 ن المزيج .ثم التجميد حتى تصل زيادة الريع إلى هيز . 

و جيلاق البرتقال : ويستخدم. فق ذلك عصير الرتقال البلدى » وتلخص طويقة : 
تحضيرهاءق عصر الغار وإضافة العصير بعد تصفيته إلى الخلوط الأاسا سى للجلا بواقع م 
لترأت لك + دطل من الخاوط المستخدم مع إضافة المقدار المناسب من حامض الستر يك 
أو عصير الليمون كا تقدم ذكره وتجميد المريج المتكون حت تصل ذيادة الريع المع م . 

> - جيلاق الخوخ : وتستخدم فى .ذلك تمار الخوخ ذات النكبة القوية ٠‏ ولا تختلف. 
طريقة تحضير الجبلاتى منبا عما ذكر.فى جيلاق المشمش ‏ 

جيلانى الترقوق : وتتلخص طريقة تحضيرها فى فرز وغسيل الغار ثم هرسها وإضافة 
أربعة لترات من الماء إلى كل عشرة أرطال من الكار والتسخين فى ددجة الغليان لادة» اه 
دقائق ثم التصفية خلال قاش الجين وإضافة ثلاثة أرطال سكر لكل أربعة ة لترات من العصير 

والاذابة بالنسخين أو باتقليب . ثم يضاف + م لترات من الناتج إلىكل ++ رطل من 
اتخلوط الأساسى .مع إضافة خمس أوقيات من حامض الستريك لكل ٠‏ دطل » والتجميد 

بعد ذلك حبى تصل زيادة الريع إلى مم يز . 

احاح لياف ررس د حل لاا ا 
طريقة حضيرها فى عصر امار وإضافة ثلائة أرطال من السكر لكل خمسة لثرات من المصيرء 
ثم إضافة الناتج لكل .+ رطل من الخلوط الأسامى للجيلاتق . بعد إضافة حامض الستريك 
أو عصر الليمون بالقدر المناسب ( 4 أوقبات لكل ..؛ رطل من المزيج ) والتجميد حى 
تبلغ زيادة الريع © رز . 

و جيبلا المانجة : وتستخدم فى ذلك الأصناف الراتيئجية : وتتلخص طريقة تحضيرها 
فى عصر القار وإضافة + ٠‏ لترات منه لكل +ء رطل من المخلوط الأسابى ,مع إضافة 
حامص ى الستريك بواقع > أوقيات لكل ٠‏ 2طل من المزيج أو مايعادل ذلك من عصير 
لليمون والتجميد حتى تبلغ زيادة ! ريع مع يز . 

استعال العصير الحفوظ فى الجلاق . ولاتختلف أنواعها 56 بو يفضل د دائا إستعوال 
العصير المجمد بدلا عن العصير المعياً فى زجاجاتأو صقائج كيرة ‏ نظر لتأثير ابر ادة الأرتقعة 
على مكو نات اأطم م » وتستخدم فى صناعة الجبلاق الطرق المبهنة فيا تقدم , ١‏ 


سد هاه لد 
استعهال.. شراب الفا كبة : وبراعى تخفيف الحجم الواحد منها بثلاث أحجام مائلة من 
الآء واضافها بالمقدار المبين فى جبلاقى الفا كببة وعصيرها الطازرج »على شرط إلا يقل 
مقداز ما يعات كا كل رطزيس اقوط الأسانى من ارات من الشراب الخئف. 


وستعوال مار الفا كر فى صناع الو نواع الزغرى من المتلوعات : 


: البودينج : وتركييه كالاتى‎ - ١ 

6 ساء8( صفار بيض دطل واحد .لب عين ايل 

.. رطل وإحد كاكاو 1 جرام مسحوق القرفة 

؛ أرطال ١‏ فا كربة مسكرة 7 ٠‏ القرنقل 
١‏ ع رطل زبيبٍ ه؛ درطل مخلوط أساسى للدندرمة 


0 8 تين جاف 
و تتلخصطر هه تحضيره ل 
مزجاً شديداً . والنسخين بيطء إلى درجة م.و” ل هوا * فرميتية, ثم إضافة الجزء الباق من 
الخلوط واضافة الفاكبة والمكسرات والكاكاو والتوابل إلى المزيج أثناء عملية التجمد 
بح اح 
تركب آخر للبودنج : تخلط المركيات الآنية يعضما جيداً وهى : 


فا كية مسكرة. ف كنك نغر امام لكي ديد أيه “نطلل واحد 
ير مفوظ ف العلب 2 . . + أرطال 
أنااس سكر .002002002002000 اج رطل 
كريز مسكر أ اليو ا اي اولك يوه ا جا أ 
زيب :00م 
لوز 0 
نتدق 0 4ه 


ثم يضان اليا صفار . 01 0 تقدم 12 السايق» ومقدار 


: ماسب من بخلاصة الفاتيليا واللون و 5 رطل من الخلوط الأسأيى للدندرمة والمزج والتجمد 


كا ضبق شرحه . 


+ - اليادقيه : وتركيها كالآقى : ْ 
صفار بيض . 2.0 لم م عه سس لهل 1 
كر د سكر أو عفوظ فى العب . . .اخ أتطال 
فكيةتسكرة متوعة 00000 0 ا0 امهو 
أناناس عفوظ ف العلب , 0 ا 0ل اس : 
علوط أنابى االشومة .الال الال مع ام 
انلا يما للرغية ل 00 2 5 
وتلخص طريقة التحضير فى هرس أثار بعد فصل بذورها ٠‏ ويمضل نمعما أيلة كأملة 
قبل الاستمال ٠‏ ضر هذأ انوع على حالة قوالب تجتوى على ار الفا كبة عنتلطة بالدتدرمة , 
عائل النوع الساى فى التركيب والفكق العام واعدا تادل مار الفا 33 
الكاملة أو امجرأة مع نوعين أو أكثر من الدئدر رمة على حالة طبقات متبادلة . 
3 - اللاحكتر : وركيه كلاق : 
لان خض ( لبن فرز أوكامل متزج يككتريا حامض اللاكتيك) .ورمم لتر 


+ ب الاوقيه دو 


سك لام يا اا م دطل 
يب 0 0ع بيضة 
عصير دون . لم لاك اد هوض لتر 
عصير أكية أو فاكية #هبروسة ,00 اك ؟ أ 


وتلخص طريقة تحضير ها فى إذابة المكرفى البن الخض ومزج ( ضرب ) البيض ف إناء 
على حدة ثم إضاقه إلى ١‏ . للبن وتصفية المريج خلال قاش الجين ثم إضافة عصير الفا كبة وتحمد 
الخلوط حتى تصل زيادة الريع إلى +٠‏ ب أو أقل : وعكن تنقيم التركيب السابق باضانة 
مقدار من المواد الصلبة غير الدهنية الموجودة بالان وكذلك إحدى المواد الرابعة 
الخبتة للقرام ) . 

ه - موسيهه الفا كبة : م تتلخصر ى طريقة تحضيرها فى مزج ( ضرب ) درلا١‏ رطل قشدة 
تحتوى على وم .!. مأدة دهنية بأربعة أرطال من السكر ثم إضائة مر رطلا من دندرمة غير 
صلبة القوام (أى مجمدة فقط ) ومزجها جداً بالخاوطا ١‏ السابق ثم إضافة أربعة لترات من 
عصير الفاكبة أو الفا كبة المبروسة ومقدار متاسب من مادة ملوئة ويجميد المزيج المنكون . 

> - قرابيه الفا كبة : وهو مثلوج لافا كية يتكون من الما والسكر وطم طبيعى ميرد إلى 
حالة شبه جمدة » ونذكر فها يلى تركبين لصتاعته وهما.ء 


سسا ذه د 
للق عصير ير تقال .الم امام الى ام ام ام الم لترأشه 
: عصيز ليون اهام الام الى الى اث ## اش 
:. غضير عتب ر( فرأولة ) لاء لعا ما .4.0 © لترأت 
8 3 5 8 لاس 8 . ٠‏ رطلا 
ماء حتى الحجم الها لللخلوط . م هؤاتراً 
. غصير لون لل م ل م .ا بو لترات 
عصير جربب روت 00.0.2020 . . # ثثرات 
خلاصة مركزة لشاى أخضر . + ع لثرات 
خلاصة جلديل 20 053. اام ه#لرء لتره 
9 0 3 أرطال 
ماء حى الحجم التهائى للخلوط اال ادل د .عتتراً 


بلاتوقى : ويشبه فى تركيبه المياه الغازية الفا كبة ومختاف عنها فقط فى خاوه من غاز ثافى 
أ كسيد الكربون : وتتراوح درجة تركاز المادة السكرية به بين ١‏ 36 .)م0 وحامض 
الستريك بين ورء - مر ٠‏ مز ء ويعباً العصير بعد تحضيره داخل قوالب معدنية مقفلة أحد 
الطرفين (كسنيان معدنى) أسطوافى الشكل ذى قطرقدره ستتيمترين وطاول قدره عشرة سنتيمترات 
فى المتوسط, ثم يبرد العصير حتى يتصلب قوامه تقريباً » فتغرس بداخله عصا دفيعة من الحشب 
ثم يترك حبى يتجمد تماماً ويفصل التونى عن القوالب بغمسبا داخل ماء داقه 5 لف بورق 
وتخزن داخل حجر التصلب . 


مر اعتبارات متلوعز متعلة: بماع: المثلوصات : 

الريع : وهو الفرق الحقيقى بين حجمى المثلوجات وخا ليطها قبل التجمد . وءثل فى الواقع 
الزيادة الناشئة عن الحواء الذائب وكذا المتخلل للبثلوجات من جراء عملي التقليب والضرب , 
ويظبر ذلك اضيا بزبادة حجم المثلوجات . وتتوقف قيمته علىعدة عوامل كتركيب الخاليط 
الأسابسية ؛ وطريقة مرجها وتحضيرها . ومدى تلوثها البكتريولوجى ٠‏ وطريقة التجمد . ودرجة 
حرارته » وطؤل مدته , وكذا طول مدة التقليب بعد التجمد . 

والتقديره بحباياً نفرض على ييل القثيل أن حجم الخاوط امستخدم فى صناعة مثلوج 
ما هو مخ "ترا أن حجمه بعد التجمد هو؟بام لتر فشكون قيمة الريع فى هذه الحالة هى 
(© لامع أق عي ترأ أى.ه؟ 0 


سس لمق د 


وتوقف إلى حد كبير قيمة تكايف المللوجات على ااقدار الحقيقى للربع » فضلا عن 
ادتباط كثير من الخواص الطبيعية والصفات العامة للثلوجات به . وتستخدم فى تقديره عدة 
أنواع من الاجبزة توقف نظريتها على تقدير علاقة وزن المثاوجات بحجمبا.أو على أساس 
تقدير درجة حرارة التجمد . ويفضل معظم المشتغلين ببذه الصناعة تقدير قيمة الريع على أساس 
خبرتهم الشخصية وطول هرائهم . ا 

3 التصلب : وينحصر الغرض منه فى إتمام تجمد الماء بالمثلوجات ( يتجمد فقط نموا من 
٠ه‏ بز من ماء الخاليط أثناء التجمد  )‏ وتستخدم فى ذلك عادة حجر ميردة إلى درجة من 
الحرادة تتراوح بين صفر إلي  *٠.‏ فرنبيتية . كا توجد فى الوقت الحاضر أحواض 
معزولة معدة لهذا الغرض وميردة صناعياً » وتعبأ المثلوجات حال تحمدها داخل أوانى معدنة 
ثم تتقل مباشرة إلى حجر ااتصلب ٠‏ وتراعى السرعة فى ذلك حت لاتفقد المثلوجات قوامبا 
وخصوصاً الطبقات السطحية منها ( حتى يمتنع تسكون بللورات كبيرة من الثاج ) . 

“سر التعيئة والتوزيع : تستخدم فى أعال التعبئة أدوات يدوية أو أجبزة 1 لية تبعاً لسعة العمل 
ونوعه ؛ ويتوقف شكل وحبجم أوانى التعبئة على صنف وطريقة استبلاك المثلوجات . قا 

المثلوجات المعدة لاستبلاك محال الكبيرة كالفنادق والمطاعم وما شا كلباى أوافى معدئية كبيرة . 


' 
أناء كير تتمكة المتلوحات 


أناء عمد للاحتفاظ بحرارة الثلوجات عند التقل الطوين 
إما على حالة كتلة واحدة أو على حالة قوالب أو قطع محاطة بورق زب » وتعبأ المثلوجات 
المعدة للاستهلاك المباشر فى علب صغيرة من الورق المطل بالبرافين أو تلف مباشرة بودق زيى. 

وتنقل المثلوجات داخل علب معدنية كبيرة ميردة بمخلوط من الثلج والملح أو داخل 


لس امه ب 


عرربات' مبردة صتاديقها صناعياً ٠6‏ 5 قد لستخدم فى أعمال التوزيع انحل دراجات مزودة 
بمنتاذيق ضخبيزة مبردة بقطع. من.الثلج الجافف :( غاز ثانى أ.كسيد اللكربون الصلب ) أو 


بواسطة كلثودات :( أنابيب معدنية مقفلة) معبأة بمخلول كلورور الكالسيوم المبرد إلى درجة 


.م” قر تميكية ا 


أواى مختلفة لتعبكة المثلوجات 


“مس التلوث البكتربولوجى لللثلوجات : بنحصر المصدر الرئيسى التلوث البكتربولوجى 


للتثلوجات فى الخامات المستعملة فى تحضيرها وخصوصاً اللان والقشدة غير المبسترة والجيلاتين 
عند سوء تحضيره وبعض الفاكبة كالشليك بسيب موها بالقرب من سطح الأرض » ويرجع 
هذا التلوث إلى كتير من الأحياء الدقيقة كالقطريات والخائر والبكتريا كم برجع إلى بعض 
الآنواع المرضية . 


35 صناديق معدنية لتعيئة المتاوحات 
١‏ وتؤدى ججميع عمليات صتاعة المثلوجات ( ماعدا البسترة ) إلى تكاثر هذه الأحياء ؛ ويبلغ 
التأثين المبلك للبسترة فى,درجة ١٠.‏ * فرنبيتية لمدة نصف ساعة نحواً من ب«هروره ب: » ولايتوقف 
طعم الثلوجات على عدد الأحياء الدقيقة الملوثةلحا بل يتوقف على نوع مابوجد من هذه 
الأخياء » ويحب آلا بزيد غبدها فى الجرام الواحد من الثلوجات وخصوصاآ الحتوية منبا 


يه ره يدا 


عل الألبان أو منتجاتها عن .ويم و خليةن وف الواقع فان_عدد:.هذه. الأجياء 00 
مدى نظافة معامل الانتاج وعل مدى صلاحية آلاتها وطريقة صتاجة | المثلوجات . وأن هذه 
الاعتبارات تتوقب ع موق المعامل وتصهم: تبنائهاء ووسبائل :#صريفا اليقايا السائلة ومصدر 
مياههاء وحالة أدواتها وآ لاثها » ومدى تظافة: لهال :و خخلؤم من :الام راض سير 3 

4 |الروجة : هي ألمما إلناشئة عن جزيثات أى مبائل: لبعضها عند تت موضعها وتتوتف 
أولا سرعة تجركته عند مروره جلا لأنبوبة ضيقة عل فل القوة السئة مده الحركة» وغل العموم 
لاتتحرك بسرعة بمتائلة الابجزاء الختلفة للسائل المبا .تداجخل الانبوبة ٠‏ فتتدرك. اللبقات 
الملاصقة لجدران الأنيربةٌ برعة أكر بظنا عا ترك" به الطبقات :الوسطلى. ::وتدل هذه 
الظاهرة على اختلاف سرعة حركة الأجزاء الختلفة للنائل وتغينق أوضاعها ٠‏ وتقاوم هذا 
التغيير قوة الاجتكاك ١‏ :لداعل طركات السائل أو يميت |" آخر لزوجة المنائل: 

و كن اعتبار أى سائل 5 كجسم يتكون من عد أناييب متحركة منّد ا خجلة 100 
التلسكوب تخرج كل 0 الأخرى 2 ذآذا فرض مرور سائل خلال أناييبٍ ضيقة 
متتلفة الفتحات وكان حجم السائل مهائلا ىكل منها . فان سرعة حركة السائل كل منها تتوقف 
على مدى اساع فتحة الخروج 5-00 تتوقف سرعة. خروج هذه السوائل عند 
اتساوى قبتحات الخروج على حجمه فى كل أنبو 

جك و 1 إلى القوى الجركة أرورها الى تتناسي طردياً 
مع سرعة حركة السوائل وعكسياً مع طول المسافة الى تقطعها » فاذا رمز للقوي بالرمر ق 
والشرعة بالرعن مس واطول المسافة بالرمز ف فان القوة عب عامل ثابت (م ) » 


0 أن قحدام 3 * ويعرف هذا العامل الثابت عكاقء 


ا 
اللزروجة للسائل الختر 0 تقدر إزوة أي سائل عند الالمام 
عقدار تصرف مقدار معين ينه خلال فتحة معروفة الالساع فى زمن 
معي بن تحت تأر قوة معروفة . 
وعرف أكثر أتواع الأجهزة استعالا قَ تقدر اللزوجة بجباز 
7 (عانااءعوزوط) وقد حسته استوواد (فلوسوق): وبين شكله 
سم الجانى ٠‏ ويتركب من أتبوية شعرية ب 5و طؤطا يقرب من 
٠‏ مهار وسعة فتحتها نحوآ من ؛, .: ملليمترط » تعد هدق اللأنيوية . 1 
أرور مقدار محدود من السائل 17 ثير ثقله . وتلخص طريقة بعَة العمل جبار ا درولا 1 


سا و0 سيم 


فى تعبثة الإتفاع (: ه) بكنية بحدودة من.السائل خلال الأنبوبة ( و ) عاصة دقيقة ثم الضغط 
1 تريغ خلال الفتيحة (1): حتى عر .السائل خلال الانيوبة الشعزية 
2 ح) فبترك السائل ليرْجنع ثانية خلال الآنبوبة الشغرية (و ب ) 
رقش النق يقظعة تسطع .السبائل من العلامة -< الى.و . ويذلك تكون القوة ا حركاة السائل 
النيوية.ح. لمر شتهدسة وذلك عند الزمن الفرقي بين سطجى السائل فالطرفين بالحرف. 
)3 نالحزق ات الكثافة الشائل.وت + للجاذبية الآرضية. وبئفس الطريقة يمكن تقدير 
القوة.امبركة البنائل آنخر داخل الآ نبوبة السابقة وقيمتها ل ل اث عا 2 باعتبار أن ث تدل 


ا عل كثاقته و يقست من القيمتن:السنابقتن تقد النسبة بين لزوجة السائلين . 


ومن المنتاد تقدير لزوجة السوائل بالنسبة لازوجة الماء:('فى دزجة الصفر أو و#” مثوية) + 
وتقدر اللؤويجة .المطلقة: لسنائل ها بتحويضن قيمة' لروجة السائلبالوحدات المطلقة » وتراعي. 
الاعتبازات الآتية عند تقدير الارواجة الندية تجهاز استووؤلد : 

75 تنظي أنيوبة اللروجة جيدآ لاذالة جميع الموا: ثق بالآنبوبة الشعرية . 

؟ ‏ يحب أن بكون السائل الختير نظيفاً عند امراره بالجباز حت لاتعلق منه جزيئات 
على الشطم الداخلى لجدران الآنبوبة » ولهذا تملا" الأانبوبة بضع ساءات تحامض الكروميك 
الدافه “م تغسل جيد ا بعد ذلك بالماء المقطر ثم تحفف فى فرن عر داخله تيار مستمر من اليخخار, 
ثم تغسل بالكحؤل ثم بالآثير وتطرد المادة الآخيرة بامرار تيار من المواء التق داخاا بعد 
تنقته بالصوق القطنى . 

؟ ع يحب ثيات درجى حرارة الآنيوبة والشاخ علدتقوز اللروجة نظرآ لتأثير الجرارة 
على اللزوجة ( نحو من + بز للدرجة الجرارية الواحدة ) ؛ ولذلك يعلق الجهاز داخل حمام 
يكن ضيط جرارته الى حك ١,ء‏ من الدرجة المئوية الواحدة وجحبأن تكون أجزاؤه شفافة 
أو أن زود حاب ليا بق ينس مه اقبة حركة مرور السائل بالجهاز . 

عب بحب أستهال ساعة دقاقة الشف -مه:5) ذات قراءات مضبوطة إلى ؟,ء من 
ألثانية الواحدة : 


عفوقة الاوفم بالف اغات الر' راعيز : 


#ثر اه أ قحف وجي عن القرالنات ت النظرية الخاصة بالززوجة ؛ وسنذ كر بعد علاقة 
0 أك سائل أو لول أو مركب سائل أو نضف سائل بالتركيب الكيائى لكل من .وما 
تِ العملية 3 المنناءات الزداعية 'تشبهل: كثيراً من المواد والمركات الى تور 


+باشرة على لزوجة المنتجات الغذائية وكذلك فى طبيعة العمليات والطرق المماية ‏ المستخدمة فى 
صناعتها فانه يحب على المشتغل -بذه الصناعات الالمام نبا - 
وأكثر المركيات الكبائية ارتماطاً 5 الفذائية هى : : الدهون ف صتاعة | الأليان 


ومنتجاتها كالمثلوجات . والبكتين فى صناعة الجيل والمربيات والحلوى ؛ والبكر فى كثير من ا 


المنتجات الغذائية : والسلاتين في صناعة الحلوى والمثلوجات ولا شك.فى أن هذه المركبات 
تؤثر مباشرة على درجة غليان المنتجات الى تحتوسبا وير على هدي تشنعع الحرارة داخلبا أثناء 


«لتحضير أو خلال عمليات التعقي » قان المعول عليه فى عمليات التعقيم هو سرعة مرؤرالحرارة 0 


إلى داخل الملتجات أو د الداخل الأواق المعبأة مبذه المنتجات , ونودد قما بل علاقة ال زوجة 


ا اللهون : ترتبط 52 أنه مادة بمقدار ما تحتويه من الدهون , وتزداد درية 3 


“أو ته بزيادة تركاز المواد الدمدة م مين ذلك الجدول الاق : 


النسبة المئوية للدهن اللزوجة مقدرة باليواز 
ل را اع م ع ع م م م مم لوم 
0 7 ا ين 
كرعلء ذل عرف 


+ البكست : ويوجد عمظم مار الفاكية والخضروات مقدار يشاوح سس 1 


ا و لستخدم هذه المادة فى صناعة الجيل والمربيات والحلوى على وجه عام ١‏ 
فضلا عن استخداإمها فى بعض الصتاعات الأخرى ٠‏ وتتوقف قيمتها التجارية على قوتها الحلية 
المعروقة باسم سم (عفميع بولعر) ( داجم صحيقة ميلع ) , 

5 الجيلا تن ن : وتتوقف علاقته بلروجة أية مادة غذائية على طول مدة تخرين هذه المادة 
دعد ضير برها .واد أظبرت أحاث مخطة التجاربي الزراعية التأبعة جامعة كاليفورنا هده 
العلاقة بوضوح عند تحضير مخلوط محتوى فى تركببه على ١ ١,‏ 
صلية ٠‏ وين ذلك الجدول الأ : 


.]+ مواد دهنية .وم .م. 


| درجات اللزوجة مقدرة باليوار 
1١‏ بعد اناف ه ٠.‏ سباي 


1 


هرجات الازوحة مقدرة بالبواز 


طول مدة التخرن باشاعات 1 53 
و اه قبل إضافة جبلاتين 


صفر 1ل اكككيةه ا ارم ١‏ 
ع : حك 00 ارة 


سد اهرهم سد 


1 مس الجدول السابق التأثير الكبير للجبلاتين على لروجة الخلوط بعد مرجه به , كا 
يدل أ يضا على ازدباد اللرؤجة زيادة سربعة خلال الأريع والعشرين ساعة الأول واضطراد 
هذه / زيادة بعد ذلك ببطء . ويبين كذلك الجدول الإنى التأثير الفعال للجبلاتين على اللروجة 
عند إضنافته للمخلوط السابق 


سس ل سس سى؟ ب بي سم 
طول مدة التخزين بالساعات | النسبة الكوية اجبلاتين فى الخلوط | درجات اللزوجة مقدرة بالبواز 


0 1 اه ا ل 
4 ا أ ا ا 
4 1 و ا لسن 
14 | ا ا ل 
3 ا ا كترة 
ممع : كل ا ك1 


ويبين الجدول السابق أثر المقدار المضاف من الجيلاتين على الازوجة وعدم اضطراد هذه 
الزيادة بمعدل معين مع التركيز . ولقد بلغت الاروجة حدآ كبيرآ من الزيادة خلال الأدبع 
وعشرين ساعة الأولى من حين الاضافة بين درجت الزكان ؛,. بر: 00 وأن هذه الزيادة 1 
م تحتفظ ععدها بعد ذاك , كذلك يلاحظ عدم ازدياد درجة ار فى الالات الى تحتوى 
ط ,. بم أو أقل من الجيلاتين ؛ ويجب أن بلاحظ هنا بأن تأثير الجيلاتين على لروجة 
أى مركب يتوةف إلى حد كير على درجة نقاوته وخلوه من الشوائب . 
- السكر بات : وهى مواد دكريوايدرا ثية يزيد إزوجة أبة مادة عند الاضافة » ويتوقف 
تأثيرها إلى حد كير على مقدار الموضة الحقيقية للييئة ( قيمة. الآأس الأبدروجى ) 
وتركت الجبلاتين أو البكتين بها ٠‏ ويبين الجدول الآتى درجات الاروجة لخلوط يتركب من 
1 1 من المواد الدهئية م . من المواد الصلية فى ثلاث حالات متنوعة بعد التخرين 
للد مع ساعة : 


المعاملة درجات الازوجة باليواز 
لوط عل الخالة الآصلية ‏ . .20202020 إلي. 
0 582 سكر 3 : 8 8 ٠.‏ 8 . 8 
نيم اللسكر ل جلاتين ...ا .ءام 4و ا 


.رق ااحظ_زيادة يسرة فى لزوجة الفلوط بعد إضافة السك ر وزيادتها زيادة كبيرة بعد 


عد رارع حت 


إضافة الجيلاتين إلى اتخلوط الآخر ( راجع صحيفة ه/ه؟ ) . 

تأثر تجاتس المحلول على الازوجة : يؤدى تجانس الحلول إلى تخرئة حبيرات الدهن أو 
المواد القروية الأخرى : مما يؤدى إلى زيادة السطح القابل لامتصاص الرطوبة »أى إلى خفض 
مقدار الرطوبة بانحلول وزيادة اللزوجة بالتالى. ' 

علاقة اللروجة بصناعة المثلوجات : : تمن الأروجة بأفميتها الكبيرة فى صناعة المتلوجات . 
ودليكا عل ذلك عدم احتفاظ الخاليط المعدة فى هذه الصئاعة عند اتعدام اللروجة ما ) نا 1 
يتخللها من جريئات الحواء عند ضرمما أثناء التحضير . ومعنى آخر فان ا مستحلب المكون من 
الحواء والدهن تميز بعدم ثياته . ولاين الفرز لروجة ضعيفة لاغاية إذ يؤدى تصل الدهون 
والكازن والغرويات الآخرى إلى اتخلاله إلى حد كبير .أى إلى نقص لروجته العامة . ولذلك 
لايتيسر للبواء الذى يتخلله الاحتفاظ عركزه فيه عتد ضرب اللبن الفرز عند استعاله فى صناعة 
الدندرمة . وعلى المكس فى ذلك لان الكامل . حبيث تقوم القشدة بتسكوين مستحاب ابت مع 
أغواء . وأن القمدة ذاتا فى طورها الماقى ما م ى فى الواقع إلا مستحاباً من من الدهن والماء وعند 
ضرعا يتحول مستحلب الدهن ق الماء إلى مستحلب دهتى فى الحهواء .وتتوقف شدة كات هذاآ 
النوع من المستحلبات إلى حد كبير على حجم الفقاعات الحوائية التى تتخلله . فالفقاءات الهوائة 
الصغيرة فى الحجم أقرى بكشر عن الكبيرة ولذاك تحتفظ فا عركزها عنها . 5 يتوقف 
أيضا بات هذا النوع من المستحايات عل عدد هذه الفقاءات الصخيرة فكلا كثر عددها كأ 
ازدادات المستحليات ياتا ويتوقف حجم الفقاءات الطوائية على لزوجة المادة انحتوية على هذه 
الفقاءات وكذلك على وزئها النوعى . كذلك تتوقف هذه الحالة إلى حد كير على نوع المعاملة . 
فلا نكون القشدة الطازجة عند ضرا مستحطاً ثابتآ مع الحواء كالقشدة الى تم تخزيها فى 
درجات منخفضة من الحرارة . ويرجع السيب فى ذاك 0 حجم الفقاعات الموائية فى الحالة 
الثانية عن الأولى بفعل اللرودة . 

العوامل المؤئرة على لزوجة المثلوجات : وتتلخص فيا يأتى : 

و طبيعة المأدة أى كا الكياق والطبيعى والحيوى 
المستخدمة فى معاملة المأدة 

+ طول مخزين المادة ودرجة حرارته . 

وتنقسم إزوجة بة انحا ليط المستخدمة فى تحضير المثلوجات إلمقسمين رئيسيين ؛ يعرف الأول 
باللروجة المقيقة ٠‏ وتثميز عا جيم الحاليل الحبلورة والفروية ولا تتصل تتاتا بالسلوك 


+ - نوع العمليات | 


همه سد 


الغروى لليادة ٠‏ وتعزف الثانية باللروجة الظاهرية وهى لروجة ناشئة عن انتفلخ الذرات 
المكروسكوبية للنادة فى امحلول أو فى الخلوط المستخدم » وتعرف أيضاً اللزوجة الظاهرية 
اللزوتجة الغروية » وتتوقف على عوامل واعتباراتٍ ممقدة عن الازوجة المقيقية . ولقد هس 
أن المواد المؤثرة غل اللزوجة . وأ كثر أ نواعها إستعالا ففصتاعة المثلوجات الجيلاتين والمواد 
توي عليه وكذلك بع الفرويات الأخرى المميدة عنواص طيعية مناسبة لنكوين نسيج 
غروى (شييه بالشبى) . و نتضمم تأئير هذه المواد عند تخزين الخاليط مدة من الوقت فى درجة 
متخفضة من.الحرارة » ولقد عرف استخدام الجلاتين والمواد انحتوبة عليه فى صناعة 
المثلوجات متذسئوات عديدة (فضلا عن استخدام بعض الغْرويات الأخرى) ب ولقد الس أخيراً 
استععال الجيلانين فى هذه الصتاعة حى بلغ نحواً من 6٠و‏ ب من جموع استعالات الغرويات 
على وجه عام ؛ ويحب ألا بريد تركيز الجيلاتين الغروى فى عفاليط المثلوجات عن هر ع ا ا 

وتتوقف الاروجة فى الحاليل المتيلورة غير الغزوية بور ما مها 
تتوقف فى حالة الغرويات على عوامل عديدة كالتوع والتركاز ودرجة الرارة وطول مدة 
التخرين والحركة . 

قياس الاروجة : تقدر اللروجة بقياس القوة ال يكنها انغلب على مقاومة السوائل عند 
تحركباء وتعرف وحدتما (الدان) وهى القوة اللازمة لحفظ طبقة من سائل مساحتها ستيمتر 
مر بع واحد وارتفاعها سنتيمتر واحد عند تحركها من طبقة عليا إلى طبقة سفلى فى حر 3 السدية 

متوازنة بسرعة سنتيمتر واحد ف الثانية . 

وتعزف وحدة اللروجة الديناسكية ( المتحركة) بالبواذ ويرمزها بالحرف زه ) ويعرف 
الجرء المثوى متها بالستييواذ وبرمز له بالحرفين (.م بح ) وبرمز ازوجة بالرمز (!1) 
وبحب النص عل درجة الحرادة اليم فنها ع قيمتها . ونورد فها بلى عدة 
أمثلة فى هذا ١‏ الشان: 

و لزوجة الماء فى درجة حرارة . «”مثوية أى ( ٠‏ ) للاء حدو..,ز (2 0 ) 

ع لووجة لول سكر القصب قوة ٠‏ يرن فى درجة ,لم أى ( 70 11 ) لخلول سكر 
.قصب قوة أ د ع مره .5 © ) 

غات الووجة زيت الخروع البكر أو القطفة الأو ) فى درجة وم أى ( 11 ) 
0 م .0 )» وف درجة ندم أكر ) ح ارلا رط ح) »وف درجة 10 م 
أى زه ا د ا 0 وق درجة .م أى () .تم ) ح مهغ (.م6 6) 

واتبعاً للاتفاقات الدولة العلية فى هذا الشأن يحب تعريف الازوجة الدينايكية ويستخدم 


عت من مايق 


لذلك الستقيبواز حيث تمثل هذه الوحدة أدق بجالة مئانية من الوجبة النوعية . 

طرق :قناتن اللزؤجة : توجد عدة ظرق لقياس:اللزوجة وزلكل منبا مزايا وعيوب » وأشير 
الأجبزة الخديئة مما جا از ر مأك ميشيل يعددكء 3111 ) وجباز ز هوبار معاممءهم ) - 
وتتوقف نظرية جباز ماك ميشيل عبل تتقدير الازوجة بقئاس الجبد اللازم لادازة سلك معدي 
ذى مقاومة معروفة إلى حول عنوده ؛ ويتركب هذا الجباز من محرك كبر بان تتحصر وظيفته فى 
تحريك أسطواتتين إحداها خارية. والأخرى داخلية . وتستخدم الآو لى منهما كيجام ما حيث 
علة سائل ملأسب * 9 , يسخن كب ربائاً لحفظ درجةجر ارة أمادة الخترة فى درجة معيئة ؛ وتخطى 
هذه الاسطوانة بخطاء مثقوب فى سطحه يقب معد طرور ترمومثر : وتعد الاسطوانة الداخلة 
وضع المادة 1 الختدرة 5 وحتوى الجباز فضلا عن ذلك على ذراع من الصلب يتصل به مؤشر 
تحرك و وتوجد بأسفله أسطوانة معد نية طويلة جوفاء . تحمل طرفها العلوى قرصاً 
فووا : وبعد الجر الوسطى الأجوق هلها لمرور سل كمعد ذى متانة معروفة : يعلق منطرفه 
العلوى فى موضع أسفل المؤشر ء ويترك الطرف السفلى امختوى على غاطش معدنى صغير الحجم 
لغمر فى الأدة المحتيرة , 

طريقة العمل يحباز ماك ميشيل : بوضع السائل أو الماء امعد لتنظم درجة حرارة الجباز 
بالاسطوانة الخارجية ويسخن ؛ بالمبيخن الكبر بافى إلى الدرجة المطلوءة . .ثم توضع المادة الحتترة 
بالاسطوائة الداخلية ويركب الساق الحامل للقرص المدرج وبعلق من السلك . ثم حرك المؤشر 


1 د ذه 3-2 
تند شَ صقر التدرج ثم تحرك الأسطوانة الخارجية بانحرك بسرعة مناسية مننظمة تبعا* 
لثادة المزاد قباس لروجتها 0 المدذج ويستمر فى التحربك حتى بقف 9 
الجزكةء ويثيت » فتوقب الادارة ثم يقرأ أ.التدريج المقابل للمؤّشر, ومثه ومن قممة متّانة السلك.. 
ومن دذدرخجة”الخرارة تصرح يناري بالاستعانة يداول خاصة مرققة بالجهاز . 

+ :جهاز هويلر : ويتركب.من حوض زجاجى أسطوانى الشكل ( حمام اث ) تتصل يه 
فتحتان جانتيتان :ينتنى طرف أحدها بأنيوية قصيرة تعد لامرار تياز ضعيفا من الواء. 
ثقليب سائل الام المانى: ويتبى طرف الأخرى بأنبو نة طويلة طرفها العلوى يرتفع عن سطح 
سائل.الخام الماثى وتعد هذه الآنبوية لخروج الفقاءات الحوائية من الجهاز . ويذطى الطرف. 
العلوى للاسطوانة الزجاجية بقرص معدنى به فتحتان إحداها معدة لمرور ترمومتر ولتعيكة 
سائل. الام الماثى . والاخرى معدة لامرار أنيوءة الازوجة ٠‏ وتحتوى بعض الأاجبرة الحسنة. 
على مبزان.ماثى لتنظى موضعبا الآفق .5 تحتوى الجباز على مسخن كبر بالى مناسب رفع درجة- 
حرارة الخام المالى . 

وتكون أنبوبة اللزوجة م نأنيوبة زجاجية مدرجة بعدة تقاسم ؛ بعدها معروف عن بعضباء 
وينتهى طرفبا الآسفل بسدادة من المطاط أو النحاس (تبعاً للادة الختيرة) . والعاوى بسدادة 
عمائلة للسابقة» وثمر مها أنيوبة شعرية لخروج الجزء الزائد من المادة الختيرة عن الحجم المعيارى. 
لأنبوية اللزوجة . وتتصل السدادتان بغطاءان حوبان لاحكام قفل الآنبوية ٠ويرفق‏ بالجباز 
صندوق تحتوى على كرات مختلفة الوزن ء يبيتها الجدول الاتى : 


. للأغراض العامية للأغراض العملية 
رقم الكرةا اللزويجة بالستيبيوا: از رقم ا اللزوجة بالستتييواز 
اك شظيب .حا اكز رونك 790052017907792 الحضك الل تت 
9 ا للغازات ١‏ من قرم سير 
1 
١‏ هن هر خم امسرع ب 0 ا 
اط أإهناهم 10 2 تنا ك١‏ 
م هن .؛ ممع 5 نم18 او 
4 أمن مو التايييني . 0 00 وأكثر 
6 امن نمم حتوعوة؟ ا 
5. آفن .....»_.....م أوكثر : 
1 ا 


طريقة العمل : توصل الفتحتان الجاتيتان السفليتان للاسطوانة عضخة هوائية صغيرة. 


الس 8ق نم 


الضغط تار ضعيقب من.الواء إلى داخل سائل لخ نم برض الامو ويعهاً سائل الجام 
خلال قنجة الترموفتر حى تم تعيئة تعبئة:الأسظوانة إلى ارتفاع يقل توا :من السبتنفتريق عن حاتها 
العلوية ثم يعاد الترمومتر ثانية إلى مكانه:» ثم يزال' العام العلوى لأّتبوبة: اللزوجة وتعبأ امادة 
الختيزة داخل أنيوبة اللروجة بحذر منعاً لمرور فقاءات هوائية م تتخب البكرة ة.المناسبة ( تبعاً 
لقوام المادة ) وتسقط داخلها , ثم يقفل الصمام باحكام ٠‏ ويراعن عنف الما التسخين رقع 
درجة الحرأ أدة بالمسخق الكبرياق المتضل بالجباز. ؛: وعند ثيات دزجة الحرادة يقلب الجباز 
32 * فتبدأ ١‏ الكرة بالسقوط. فيقدر الزمن الذى يستغرقه مرورها بين علافثين بساعة دقاقة : 
ومن زمن المرور ودرجة الجرارة ورقم الكرة ة لستخرج قيمة اللروجة الحقيقية هن جداول 
مرققة بالجباز . 

ويتيسر بوأسطة هذا الجباز قياس اللزوجة من ١‏ .,. من الستتييواز إلى مليون ستتييواز 
أوأكثر أى بمحكن بوامطه قياس لروجة الغازات والسوائل روات والمتتظان 
وكذلك العجان :ويعطى تانج دقيقة لا يتجاوز الخطآ فيا ب در بز إلى لك هر د كأ 
يتيسر العمل به فى نطاق من درجات الحرارة تتراوح بين وم" موي إلى سل + ١6‏ مثوية 
ونستعمل السوائل الاتبة لحفظ الجهاز فى درجات الحرارة المذكورة أمام كل وف أنب 
السوائل ولا يستعمل الزيت قط ): 

من درجة وم *مثويه إلى درجة + ١*مثوية‏ : محلول .ى بر منتول ( فى كحول المثيل ). 

من درجة ١‏ *مثوية إلى درجة ون و”مئوية : ماء مقطر . 

فى درجة ٠١.‏ *مثوية : ماء مقطر و .« بز جليسرين . 

من درجة 1١.‏ *مثوية إلى درجة .0 0*مئوية : جليسرين كثافته لا تقل عن 1,9 . 


ب وهم سد 


المى ابجع 

الج كت 
.(1924) زقءأقلاطط أه أقنتعقاة م زيفل تعطامرمت , 
.(1931) رع قأنتقط أه دعام مامظ عط ىن لاع رلاتمسك ع .1.1 رممهكاقهل ,١‏ 
.(1924),: عتنااعة أ ممالا لصه أصقاط سوعع© ع1 ع .0 ,ناعم 
.(1928) : صتؤعءي عع[ رقا ,مناءائذه لمة 0 1 
.(1931) رز وعتقرطط أه علممطاعع7 لق :85 بوبوه ااا , 

(1) محمد بوسف سلم ء الألبان ومنتجاتها , ٠. )١585(‏ 


عم اوج قا حر اا 


ن لم تصرات 


.لالصلا روع«تاطة ممعت عع 1 عمأم ايقل مواك أه ولوطزعاة ريت .للا رعاه© 1١‏ 
,(1934) :333 هأ هلط تمدع بدهعة رلتلقك أنه 

توغ تن عع1 مأ كالتام زفق بقلزلده[ لضع بلالا رعاه© ,لاءلالا رووعنم ,2 
(1933) 331 نأ جمقاة أمعرع ععة ب اتلد أه امنا روما لمج 

للع و21 بل بأطولء للا نمه .5.ل ,العهةهاد0 ,للا ,وعممعمانج .3 
أاما8 .قط.ك.نا بسععت ع1 أه عساعه هس ممالا عط هذل عونا ممع وعطعومم أن 
.(1928) :84 .ملح 

0 لالصلا رعصمط كه د5عأعوعناء0 مععموءء عمللمكة :لم ,رعو .4 
.(1931) 337 م61 نهاك أمظ عه رز متمد ]زلا 

عدنا عطا هه كصمللقوتاوعيم] رالا /لا ذوعن © لم3 © 0 ,سمط رن .5 
.لأنا8 ,.ها5 أمعاظ عق ,أتلهت أو .عتمتا ع1 لمعه موعن ععا مز ليع أن 
: «(1927) :434 

0 11087أ05م رمت أه أعم 811 .0 ,العطمهة© لمع .0.5 ,رمسؤتاات19 .6 
«(1923) 1161 .880 تابح8 .قبط .كينا رسوعى عئ] كه براتاتطم هاوه ملك 
(9) على حسن فهمى » جمل بعض أصناف دندورمة اللبن » ( قسم الألبان » لية الزراعة ) » 

اؤأكفل.ء 


داس يجلات 


.(1939) نال رع تنااعة]تاشققة لموط رميوع 0 عء! و 'الوللا ب.مممة 1٠١‏ 
كأع 200 030 عع015 ع8 وملولدظ غه مولا غط1 رالا /لا رومعنمك .2 
.(1930) أمعة, 180.5 ملثلا .صق عة نامل لمع أأنعط 07 تلصوعع0 ععل8 نولدت م1 
ينا 8 604 كه ممتاوعتلانا رطزيلة واعملة مه 08 روعلاة2 .3 
ل .(1956) :1101 : وعلرع5 ب ماع نلوغ بزو معموعظ نا 


الزيوت الباتية : عبيد » تقدير الزبوت فى النعجات البانية » الختبار تقاوة 
الريت + الزبوت التبساتية الاقتصادية : زيوت الزيتون > بذرة القطن م 


إل 


الكتان » السمسم » الخروع » القرطم » جوز الحندء فول السوداتى . 
ل و ت التاتيمة 


ل 

تطلق الدهون والزبوت على جموعة كيائية تشسكون من مركيات متائلة فى التركيب . وتعرف 
مكو ناتها ذات القوام الصلب فى درجات الخرارة العادية (بالدهون) » وذات القوام السائل 
فى تلك الدرجات الحرارية ( بالزبوت ) ؛ ويقصد بالزبوت هنا ماكان من أصل باق 
وغير متطاير وتعرف بالربوت الثاتة ) 0115 لعيزع ) . وختلف هذا التوع من الزبوت قَُ 
التوكيب الكبا عن الربوت الطيارة ( 15أ© عاناداوا ) بالرغم من تشابها فى كثير من 
الخواص الطبيعية ٠‏ وعلى وجه عام تتميز الدهون والويوت بقوامرا الشحمى ووذتم! التوعى 
اللتخقض :عن الماء ٠‏ والمواد النقية مها عدمة اللون أو ذات لون أصفر باهت ف الغالة السائلة: 
وذات لون أيض فى الحالة الصلية »وتبقع الورق ببقع نصف شقافة ثابتة ( وتتمي يبذه 
الخاصية عن الزبوت الطيادة التى تترك بقعا مشامة لما غير ثابتة تختق بالتسخين البسيط ) . 
وى مواد غيرقابلة للذوبان فى الماء وقليلته فى الكحول وسريعته فى كل من الآثير والكلورفورم 

ونا كريتور الكربون والبتزين والايدروجيتات الماكربة . 
ولقدكان شيفرييل أول من قام بيحث التركيب الكياقى لهذ المواد ( م رمع وير )» 
وألنت تكزيا بفسب عختلفة متقارية من “ثلاثة عناصر هى الكربون والايدروجين 
والاكسجين أثيت أتبا مركيات لاض دهنية متحدة بالجليسرين . وتمحتوى الدهون 
والزيوت عادة على جلسربدات أحماض البلداتيك والاستياريك والأولييك . وهى ماتمرف على 


سا ولاق ب 


لتوالق بالبلماتين والاستيارين واللاوبين ؛ والرمر الكياق هذه المركبات كالاقى ؛ 
عدأ مص تنك كد ع 
)00( امس البدان ع لك .اراد 
5 حامض الأولييك ددن شل .كراد 
(<) خامض الاستياريك ب لك , د .كود 
(د) لمأتي زثالك جليسريد ابأماتيك )حك بد ٠‏ زلش., به 112), 
(م الآولين ( م ام الادليك ) حت لك اش ١‏ (لدى, هي 114 
(د) الاتيادت ( + م الامياديك) حك در (لكى هي 112)ي 
وتفسر المعادلة الاية ذكو ن ثالث جليسريد الحامض الدهى عند اتحاد الجليسرين بالأحماض 
الدهئية دمع رض أن الرهز جع يدل عل الشطر ال#ضى الحامض الدهى دض : 


ل 2 
أ د .الماع .1 شاك راع دعس | 
0 ٠ع‏ 


جليسرين ل حامض دهنى ب تالشجليسريد الحامض الدهق 555 
كذلك تحتوى الدهون الرنخة والمتحللة جزيئيا على أول وثانى جليسريد هذه الاحماض أيضا , 


حلك 6 
ورمزها على التوالى لك د .اد مك سباع ٠‏ كا تحتوى بعض الدهور: الطبيعية 
.لك ادك 
لك" 
كالزبدة على مركب ثالت جايسريد الاحماض الدهئية السابقة عنتلطة كالآى : ل طش اع 
كلك 
5 


(مع فرض أن ع, مع, مع تدل على الشطر الحضى للاحاض اثلاث ) . 

دالوداتين والاستيارين جسمان صلبان فى درجة الحرارة العادية ؛ وتحتوى الدهونعلهما عادة 
بمقدار هب » فى حين أن الأو ليين سائل فى درجة الحرارة العادءة ويوجد فى الدهون بواقع 
هام تقريباًء وعلى عكس ذلك الزبوت الى ترداد فبا نسبة الاوليين عن المادتين الأوليتين. 
فبحتوى اذيك الزيتون مثلا على 7٠١‏ بز أوليين » وبا«سى مب بلداتين , وبعض الاستيارين. 
وبين الجدول الاق درجة انصبار امواد التقدمة وهو : 


و ذا درجة الاتصباز المادة در بح الانصبار 
حامض الاولييك ‏ ا 5" مثوية. الأو ليين إلى سام منؤوة 
د اللايك . | ج” ,م البلناتيب ‏ . ب | عه م 

ه الاستياريك | سيرهب*ء ١‏ |الاستياين ل | تالاه اله 


وتتحلل الجليسر بدات مائيا إلى جليسرين وحامض دهى يفعل البخار.الساخن أو تأثر 
الاحماض المعدنية الخفقة مع التسخين لدرجة مرتفعة من الحرارة نلذة طويلة » وذلك تبعاً 
للعادلة الأأتية : 
فنا : ثالث جليسريد البياتيك(اليلاتين)- 4‏ ماء -2> جليسرين 2 سل حامض بلماتيك 

م اس (شىر سم ك )م لل عدم امك ام دى (زم)م د وزكى شرمك اان) 

وتتحلل الزيوت والدهون بالطريقة السايقة إلى جليسرين وأحماض دهنية . وكذلك تتحال 
هذه المواد مائاً بسرعة بتأثير القلويات كالصودا الكاوية والبوتاسا الكاوية مكونة لاملاح 
الصوديوم أو البوتاسيوم للا<ماض الى تحتوسما . ووتطلق كلة (صابون ) على مزح هذه الاملاح 
وتعرف عملية اتحلال الدهون والزيوت عند تفاعلبا بالقاويات بالتصين ( صمتاه التدممدة ) 
وتوضم ذلك المعادلة الآتية : 


قنك ا 


شام © تلم يس سم 


ف امو 
الم شولقين شرع ك [1])م سل ع اس [ بد متك كم دى(] هام لل م كىن شم ك زأس 


.انين -ل- حصود! كاوية > حيس رن 


وتتلخص صناعة الصابون فى غيل أحد الزبوت (كزيت الزيتون أو زيت النخيل ) أو 
مزيج من زيوت متنوعة مع مقدار مناسب من الصودا الكوية لمدة من الوقت » فيتكون 
مزح غروى متجانس تحتوى على الجليسرين وأملاح الموديوم للاحماض العضوية المكونة 
للزيت أى استيادات وبلبيتات وأوليات الصوديوم ء ثم يضاف مقدار من ملح الطعام إلى 
المزيج فيتفصل الصابون عن الجليسرين على حال كتل متجينة نظرآ لقلة ذوبان الصابون ى 
الحاليل الملحية » وتعرف هذه العملية بأقليح.( )نه مم59!8 ) » م تفصل الكبتلة المتجبنة 
وتتزلك لعرد ثم تضغط إلى قوالب . ويوجد توءان لاصابون : يهرف أحدهما ,الصابون الملب 
وهو امحتوى على أملاح الموديوم . والتاف بالصابون الرخو وهو احتوى على أملاج 
البوتاسيوم . وبحب عدم القليم فى صناعة النوع الثانى منعاً. لتحوله إلى صادون صلب ؛ وى 
هذه الحالة يترك الجليسرين بالصأبون . 


ب بوم ل 

دير الزنوت قَْ لي ت النمائمز : 

'"وينقسم على وجه عام إلى ثلاث أقسام رئيسية هى ٠:‏ 

اح الظرزقة الميكاتيكية : ومثلها. طريقة القوة الظاردة المركرية , 

0 - -:طزق. الاذابة والتقطير : ومثلبا طر يقة سوكدليت 0 أعاظعروة ) > 

م الطرق البصرية : ومثلها طريقة وسون ( ووووع/1 ) ٠‏ 

وتتتاول #شركل منها فم بل: : 

أولا ٠‏ نا طريقة: القة المركرية الظاردة ا به القوة المركزية الطاردة حيث 
تنطرد المواد الا كل الأكثر كثافة إلى بعد أكير عن المواد الى : تقل عنها كثافة . وتتلخص طريقة 
التقدير فى مزج امادة الزيتبة بمقدار متاسب من حامض الكبرييك فتذوب المواد 
الكريو | يدزاتية واليروتينية وتحتفظ المادة الزيقية حالها الطببعية فتفصل على حالة نقية بالطرد 
الزكزى» وتمنع المادة السليلوزية اتقصال جميع الزيت » ولذلك يتراوج مقدار ما يرن 
الحصول عليه منه بين مورهم س و. ,لاة ب/ز من درجة التزكيز الحقيقية له فى الثباتات . وى 
المتوسط بمقدار ب٠,.‏ و ب: » ولهذا يقسم الناتج عادة على الرقم 1١7‏ ١31رء‏ لتر اه 
الحقيقية للزيت فى العيثة الختبرة . وتتحصر خطوات هذه الطريقة فا بأ : 

) تطحن المادة الختبرة ( مع إضافة الزيت المنفصل أثناء . لحن إلى العية ثانية‎ - ١ 

م؟ س توزن أربعة جرامات من المادة المطحونة وتوضع داخل زجاجات معدة لهذه العملية 

م ب ثم يضاف الها مم سنتيمتر مكعب منحامض الكبريتيك قوة راز وذى كثافة 
قدرما هه ء ويسخن الخاوط على حمام ماف لمدة دبع ساعة فى درجة م:* مدوية مع 
المرج الشديد . 

4 ن توضع الرجاجات فى مواضعها داخل جباز القوة المركرية الطاردة وتعدل سرعة 
الجران بواقغ:: ..» دودة فى الدقيقة الواحدة؛ وتتركٍ الرجاجات بداخله لمدة خمس دقائق وفى 
تك البرعةا. 

هم تملا الرجاجات الخاصة بالجامض إلى نباية التدريج ؛ ورك ثانية لمدة 
دقيقة واحدة :| ١‏ 

انك وتضاق بعد دل نقطة واحدة أو اثتان من الخحامض إلى الزجاجات حى 
تتيسر القراءة باْطباق السنظح الفاصل لاريت والحامض عل أحد خطوط التقسيم ٠‏ ثم يقرأ 


لد اقم اسيم 
وام تبر الئنية لقرة الريك بأ اما الا 
٠‏ كا حم الزيت مقدرا بالنتيمترات الكمبة 
اا2ك.:- 72 وَزْن ألعينة : بالجرامات 
وعل العموم تتشابه هذه الطريقة هع طريقة جرير ( ,طبع ) المستخدمة فى تقدر 
الدهون بالألبان ونتميز بعدم الدقة.. : ١‏ 
ثانا ظرق الاذابة والتتطير : وأهمها الطرق 
المعروفة يميم سوكسليت (تعاطعرمع) ؛ الى ووكر 
) ؟عالة للا بواائد8 ) ٠‏ وفيت (إإن8) ١‏ وجو دقش 
(طاء115ةامن) ميكل (1ع0ةم) ٠‏ وتتوقف جميعاً على 
إذابة المواد القابلة للذوبان فى الأثير به » وتسخينها 
إلى درجة معينة من اللمرادة لتخلص من الشوائب 
غير الزيئية كبعض الاحاض العضوية ( القورميك 
وليك ) وكذا الكاردؤقل والسموع 2 وأكرر 
هذه الطرق استهالا هى طريقة سوكسليت وتتلخص جبازتكونمنستوحدات سوكايت 
فها يأى : 
١‏ - تطحن المادة الختيرة جمداً 
؟ ‏ ثم بوزن جرامأن متها داخل كستبان خاص غال من المواد 
الدهنية وتغطى العيئة بعد ذلك بصوف زجاجى 
> سدم بحفف الكستبان داخل فرن مسخن لدرجة هبه منونة 
لد 0 تبخر الرطوبة من العيئة »أذ يؤدى وجودها 
لى صعوية نفاذ الآثير إلى جزيئات المادة 
؛ س ثم تجفف قابلة جواز سوكسليت داخل فرن مسخن لدرجة 
مة* موية أيضاً حتى يثيت الوزن 
ه ثم بوضع الكستبان فى الآنيوية الوسطى لاجباز بحيث 
تنخفض حافته العليا عن الحافة العلوية للد" نبوية الرفعة الجانبية يواقع 
؟ - م ملليمترات حتى ,تستى غمر الحجم الكلى للكستبان بالاثير ‏ 
- وتوصل القابلة ( بعد تقدير وزنها واته ( بأسفل 
الأتبرية السابقة ثم كثت الأخيرة إلى الحامل 


النسية الثوية للزيت حت 


-- وه د 


باس حم يصب الآثير من الفتحة العلا السكئف حتى برتفع إلى الطرف العاوى 
للا نبوبة الرفيعة الجا نبية فبسيل لا راض برتفع إلى نصف ارتفاع 
الكستيان.فقط 


لالم يفتيح صلبور الماء المتصل 50 فوهته الطرفية 

لح إويبد أ بعد ذلك فى التسخين يعسخن كبر باق فى درجة متخفضة ( حوالى ثمثوية ) 
ولدة ست ساعات . 

٠س‏ كم برقم العم مواقا الدة السابقة ‏ وتوصل أجرا ٠‏ الجباز ببعضرا 

ثانية ويستمر فى التسخين حتى يتكثف الأثير داخل الأنيوبة الوسطى تاركا الريت بالقابلة 

١‏ - وتفصل القابلة بعد ذلك وتجفف داخل فرن مسخن إلى درجة م مئوية حتى 
يثبت الوزن 

؟١‏ - ومن ذلك يقدر وزن الزيت بالعينة . بطرح وزن القابلة وهى فارغة من وزنمها 
التهالى ( أى وهى محتوية على الزيت التقى المستخلص ) » وتكون نسبته المثوية فى المادة الختيرة 
مساوية لناتج الكسر الآتى : :1 اولك بداقك لكان 


العيئة 

الطريقة البصرية : وهى طريقة سريعة لتقدير درجة تركيزالزيوت خلال مدة 

قصيرة من الوقت تبلغ نحوا من ٠١‏ دقيقة: وتتميز بعدم دقتها كالطريقة الثانيةويتراوح اللخطأ 
فيها بين ارء سد ورء ./.ء غير أن بساطة تفاصيلبا وسرعة تائجها بزيدان أصيتها من وجبة 
الصناعات الغذاية » ونفسب هذه الطريقة للباحث وسون (ممووع /19) الذى تمكن عام محل 
من ابتكارها لتقدير النسبة المئوية لازيت فى بذور القطن لاختلاف رقم الاتكسار الضوثى 
للزبوت النقية عئه فى حالة امتزاجها مذيب دهى مناسب ذى رقم اتكسار معروف نعرف 
تحارياً ولت الخالوا كس (إز0 ه121 ) مرة٠٠١٠‏ أو مرة/١٠٠٠‏ ويعرق كيمائيا يسم 
(عصهلم خا طفيدم -م«ماطء-م ممص وطمام) ووذنه التوعى ١,80‏ فى درجة م«مثوية » ودرجة 
غليانه ب.و؟*" مثوية » ويتميز بانخفاض معامل دده .و بعدم اشتعاله وتطايره ودقم اتكساره 


الضوق فى دربجة 8 مثوية هو .ار ١‏ فلص الع اكب كتين الزيوت 
نفس الدرجة السابقة وهى 


سد وى لد 


ذيت الزبتون ١140و‏ (فدرجة. *مثوية) ذيت الفولالسوداق» ,م0 ١:‏ 
د القطن ودوياو,, د قول الصويا. بجسورو رو : 
ه الكتان وو.مور, ٠‏ الخردك ‏ سرمورى 
السمسم .8م07 ؛ ذبدة الكاكاو 55 ]زف “مثوية) 
ثم حسنت هذه الطريقة فى معمل أحاث الحبوب التابع لمكت الاقتصادالرراعى بالولابات 
المتحدة اللأمريكية حت أمكن استغلالها ف تقدر كثير من الزيوت الأخرى جلا فزيت القطن . 
وتتحصر الآدوات اللازمة لما فما يأ : 
(1)عيزان حساس (س) مسخن كبرياقق ( -) دقرا كتومتر آنى أوزايس (د) لقاع 
بخطر . ع ملليمتر وودق للترشيح وقطن ماص ( ه ) + «أتبوية اختباد( ه ا ج يوصة ) وحامل 
خشى لطأ( و ) سحاحة سعة وب ستتيمتر مكعي مقسمة عشريا بالنسية للستتيمتر اللكعب (ك) 
تضبان زجاجية قصيرة ل ) أهوانصينة قطرئلاث يوصات (م ) عخابير ذجاجيتسعةى «ستيمز 
مكعب ( ن ) أجهزة مناسية الطحن : ونستعمل طاحونة بن عادية للواد الفقيرة والمتوسطة فى 
محتوياتها اليئية وطاحونة صغيرة دقيقة الحجم تحتوى على حجرين حجم + ©« + بوصات 
وذات ثنايا قدرها . : لنة فى البوصة الواحدة . وندور حول محورهأ دورة واحدة إلى دورة 
ونصف ف الثانية . وذلك للواد الرينية الغثية , ومبشرة للشكولاةة فى حالة عجيئة حبوب وزيدة 
الكا كو والسكولاتة . 
وتترقف دقة هذه الطريقة على كيفية تجبيز عيئة المادة الختيرة » وتتشابه طرق تيز بعض 
المواه الديقة يعضها . ولذلك تنضمهذه المواد الميحوعات تتمائل فى وحداتها عملية التجهيز وهى: 
4 امجموعة الأولى : وتشمل عجينة بذور القطن وحبوب الفولالسوداق وقول الصوءا 
وحبوب ال كاو وحبوب الخردل ٠‏ وتالخص طريقة تجبيز عيناتها فى طحن عينة منها يتراوحج 
وزتبا يت ولاس ٠.١‏ جرام .وذلك داخل علاحونة بن عادية مزودة عنظم لضبط حج, 
الحبييات . وتطحن العبنات أولا طحا خشداً ثم طحا ناعماً بعد ذلك . 
؟ ‏ المجموعة الثانية : وتشمل بذود القطن فقط . وتلخص طريقة تجبي عباتا فى 
تزع الزغب أولا عن اليذور بغمرهأ داخل حامض كريتيك مركو لمدة تتراوح بين مساق 


دلأ , ثم تفسل جيدا بعد ذلك بماء عادى لاذالة جيع آنار المامض ثم تحقف وتعامل بعد 
ذلك كواد الجموعة الأول . : 


© المجموعة الثالشة : وتثمل ثمار الزيتون فقط . وتتلخص طريقة تمهيز عيناتها فى 


ويل 


فصل الاجزاء اللحمية عن البذور ( النوى ) حتى يتجمع مقدار مها زنة ١ .٠‏ جرام ؛ وتقتصر 
هذه المتاملة على الالات التى بحرى فبا تقدير النسبة المثوية للزيت فى الأجزاء اللحمية من 
ثماز الزنتون» وبراعى عند تقدير هذه النسبة فى الدار الكاملة وزن البذور وتقدير الوزن 
الصاق للجزء اللحمى من الثار ؛ وعلى العموم: يطحن اللحم باحدى الطواحين المناسبة أو فى 
هاون من الضيى ويفضل تكران عملية الطحن ومزج أجراء العيئة ببعضها وإضافة العصير 
المتفضل أثناء الطحن إلى العيئة ثانية , 

ع المجموعة الرابعة : وتشمل عجيئة خبوب الكاكاو فقطء وتلخص طريقة تجبيز 
عيئاتها فى طحن ولا سب ٠١١‏ جرام متها لحرا خشناً بواسطة طاحونة بن عاذية . ثم عار 
بجروشها فى درجة منخفضة من الرارة بالمسخن الكبر بافى وتصب العجيئة فى قالب ثم تجمد 
قّ ثلاجة » وتبشر العجينة الصلبة بعد ذلك بمبشرة الشكولاتة . ثم تكرر عمايات الصبر والتجمد 
والبشر ثانية مرتين للحصول على عينة متجانسة . 

ه - اليخموعة الخامسة : وتشمل زبدة الكاكاو فقط . وتتلخص طريقة تجبيز عيناتها 
فى بشر الزبدة عبشرة الشكولاتة وصبرها بعد ذلك بالمسخن الكير بان فى درجة متخفضة من 
الحرارة وصبا داخل قوالب ثم تجميدها فى ثلاجة وبشر المجيثة الصلبة بعد ذلك .ثم تكرر 
هذه العمليات مرتين الحصول على عبئة متجاننة . 

5 المجموعة السادسة: وتشمل مسحوق الكاكاو فقط : ويستخدم مباشرة على حالته 
المذ كورة , وعند الرغية فى تكسير حبيباته إلى جرئيات دقيقة تؤخذ منه عيئة زلة ول ١١.‏ 
جرام وتطحن بواسطة طاحونة بن ناعمة . 

 /‏ المجموعة السابعة : وتشمل بذور الكتان وحبوب السسم : وتتلخص طريقة تجبيز 
عيناتها فى طحن وبا ١ ١.‏ جرام من العيئة بواسطة طاحونة بن ناعمة صذيرة الحجم ؛ وبراعى 
الطحن بالتدريج وعقادير صغيرة حى لا تتعجن العينات داخل الطاحونة . 

استخلاصن الريت النباق : وينقسم إلى قسمين تبعاً لنوع المواد الزينية وهى : 

"مار الويتون وما بماثلها : توزن خمسة جرامات من الخلوط الحضر , تبماً لليانات 
السابق ذكرها ».فوق زجاجة سناعة ثم تنقسل العيثة إلى هاون عيق قطره الداخلى نموا من 
هرم بوضة ء وتثقل إلى الماون أيضاً جميغ البقايا وآثار الاب ( اللحم ) والزيت الملوثة لسطم 
الزجاجة وذلك بقطعة صغيرة من ورق الترشيح ( مع استخدام أقل مقدار يمكن منه ) وبراعى 


إمسا كملظ دفيع ؛ ثم يوضع الماون بعد ذلك فى فرن للتجفيف لطرد جميع الرطوبة من 


اع 


العينة.( قبل:البدء بالتقدير مباثيرة:) .. ويفضل تركد. بالفرن مذة 6 دقيقة تحت اتفريغ هوائى 
قدره #5 سا ؤم بوصة من الزئيق وفى: دزجة ::/د؟ مئوية اتقريا. . وفضلا .عن ذلك 
كن التجفيف داخل أفران عادية فى الضغظ اجليوى المعثادوف درجة تتراوج بين مسريو 
عتوية نلدة ساغة + ويفضل داتاً التجفيقف الفراعى + ثم برقع الحاون من الجفف ويرك ليرد 
في بحففة » تضاف إلى حتورياته يعدذلك جمسة ستيمترات مكعبة من .يزيت المالواكس ثم 
يدك المريج جيدا يد الحاون لمدة لا تقل عن عشر دقائق : وتتقل بعد ذلك بقطة واحدة أو 
أثنتان من المريج إلى منشور الرفرا كتومتر ويقرأ رقم الانكسار , ثم تترك العينة فى عوضفا 
على الممشور ضع دقائق ويقرأ رق الانكار ثانية . وتكرر هذه العملية عدة هرات حى 
تلبت القراءة فيسجل رقم الاتكسار.ودرجة الحرارة . وتقارن يحدول التحويل الخاص .ريت 
الزيتوت ز أو بالريوت الآخر المئلة) بعد إجراء التصحيح الخاص بدرجة الحرارة. وتبلخ 
قبمة الخطأ و . . .ر. وحدة للدرجة المثوية الواحدة ؛ ممنى أن يضاف حاصل ضرب عدد 


الدرجات المنخفضة عن + * مثوية فى قبمة المعامل المذ كور عند القراءة قى درجة تقل عن 


* منوية والمكس بالمكس . 

؟ - المواد الزبتية الأخرى : يوزن جرامان من العيئة الحضرة وتنقل إلى هاون قطره 
الداخلى ثلاث بوصات تقريأ ثم يسخن الحاون فى قرن فراغى فى درجة .* منوية لمدة مع 
دقيقة . وتضاف إلى ألعينة بعد تبريدها أربعة سنتيمترات مكعية من زيت الهالواكس وجرام 
أو جرامان من الرمل الثقى الناعم : ثم بيصحن الخلوط جيداً لمدة دقبقتين على اقل «وبرشم 
7 بج خلال ورق الترشح العادى نم يجمع الساتل المترشح ف أنيو به اختيار . ثم ترك 
الأنبوبة ترد ويقرأ رقم الاتكسار تبما ا تقدم ذكره . 

جداول التحويل القياسية : وتبين درجة تركيز الزيت بالمواد الزيتية الختيرة بالطريقة 
البصرية . وتكون من البيانات الآتية : (1) النسية المثوية للزيت الموجود بالمزيج المكون 
من زيت المالوا كس واللادة الزيقية الختيرة (ب) دقم الاتكسار المرادف القدار ما تحتويه 


العيئة من الزيت . 
ونظرآ لتغنر رقم اتكسار زيت المالواكس باختلاق عصدره » انه يحب إعادة وضع 


جداول قباسية التحويل بالنسبة لزت الختير عند استال قدن جديد مله ا وبفضل إذلك 
الاحتفاظ عقداركاق من هذا المذيب حتي يتسني استخدام الجداول بعد وضعها لمدة طلوية 
من الوقت . 


اميم ا 


: تلن طريقة تضير الجداول القياسية بالنسبة إرنت محين فى تعبئة زيب الهالوا كس 
داخل :ع زجاجات سعة ء أوقبات سائلة ١.(‏ ستيمتر مكعب تقريآ) بواقعه؟ سلتيمتر 


مكيب لكل متها ٠‏ ويقدر الوزن الضافى للنجاجات ثم القائم لحائومئه يقدروزن المذيب بكل منهاء 


الوزن + وبراعى عند الاضافة تناسب وذنى المذيب والزيت بنسب مثوية ثابئة عتافة » ثم 


عجان جدآ وبقدزر رقم (تكساز المزيج فى 'درجات التركيز امتتوعة 5 تقدر قيمة دهم 
اتكنات نت المنالواكس على حدة وتصحح القراءات لدرجة حرازة قدزها وم* مثرية . 


امار فاوةٌ الزيت : 
تتوقف القيمة التجادية للزيوت على نقاوتم! كبائياً : وتتحصر أم الطرق المستخدمة فى 
هنا العأنفه بأق: 2 1 1 
(1) طريقة الرفراكتومتر . (ف) تقدير الرقم اليودى . 
أولا ‏ طريقة الرفرا كتومتر : يتمبزكل نوع من الزيوت الختلفة معامل اتكسار خاص 
دتتغير قيمة هذا المعامل تبعا لمدىتلوثها بشوائب غريبة ؛ ولذلك تؤدىمقارنة معامل اتكسار 
الزيوت التجارية بقيمة معامل اتكسار الزيت الثقى إلى يبان مدى نقائها . 
ثانا طريقة تقدير الرقم اليودى : وهى طريقة دقيقة لبيان مدى نقاوة الرروت التجارية . 
ويعرف الرقم اليودى ( أو العدد اليودى ) بكونه عدد جرامات اليود التى تتتحد بماثة جرام من 
العيئة الختيرة. 
اخاليل المستعملة : ١_حلول‏ ثيوسلفات الصوديوم عشر أساسى (راجع صحيفة مرة. 0م) 
؟ - لول اليود: ويتكون منبحلولين ] و س » يتكون أولها منكلورودالزئيقيك فيذاب 
"٠‏ جرام منه فى. نصف لتر من الكجول قوة هوب » ويتكون الثانى م ناليود فيذابه ,جرام 
منه فى نضف لتر من الكيحول.قوة 40 بز أيضاً . ويترككلا الحاولين على حدة ثم مخلطآن قبل 
الاستهال بنجو يومين . 
.ت محلول بودود البوتاسيوم قوة ١‏ ./. » وذلك باذابة عشرة جرامات منه فى مقدار 
مناسب من الماء المقظر ء وتخفيف امحاول إلى ٠١ ٠‏ ستتيمتر مكعب . 
ب لول النشاء ( راجع صحيفة مرة .70 ) . 


0 
طريقة التقدير وتتلخص فما بلى : 


. يوزن جرام وأحد تقريباً من الزيت امختير داخل دورق سعة .م +ستيمترمكي‎ - ١ 

؟ ل ويضاق إلى العيئة وم ستتيعتر مكمب من لول اليود , أو أكثر ,سح الحد اذى 
يحتفظ فيه انحلول بلون أسعر لمدذة لاتقل عن الساعتين , ْ 

ثم يضاف . ع ستيمتر مكحب من لول بودور البوتاسيوم «لئع رسوب يودورالزئيق, 
ونيب أن يكون احلول دائها ٠‏ وتضاف كمية أخرى هن يودور البوتاسيوم عند ظبور 
راسي أحمر. 

ع سل ثم يضاف مائة ستيمتر مكعب من الماء المقطر إلى محتويات الدورق وتقل جداً؛ 
ثم يضاف إليها بالتدريج ؛ بواسطة سحاحة »لول نيوسلفات الصودهوم حت يتحول لون الحلول 
إلى الحمر الباهت . قتضاق نقط قليلة من محلول النشاء كدليل ٠‏ ويستمر فى إضافة محلول 
التيرسلفات تقطة بنتقطة حت يتم اختدال لون امحاول ويصبح شفافا . 

ه - تكرر عملية التقدر ويؤخذ المتوسط . 

تقدير قوة لول بودور البوتاسيوم : يؤحذ ١١‏ ستتيمتر مكعب من محلول يودور اليوتاسيوم 
58 دودق مخروطى : ثم يضاف اليا ٠٠.‏ ستيمتر مكعب من الماء المقطر وخمسة ساشمترات 
مكمبة من حامض الكلوددريك المركر ثم يضاف الها .م ستيمتر تكمب من مملول فوق 
كرومات البوتاسيوم («سحييم جرام ذائية فى لتر من محاولما ) وتعادل حاول من 
ثيوسلفات الصوديوم حت يتحول لون الحاول للحمرة الباهتة . فتضاف يضع نقط منعاول القدا. 
كديل والاستمرار فى إضافة محاول الثيوسلقات نقطة بنقطة حتى بزول اللون تماماً . ويتطال 

ذلك بره ١‏ ستيمتر مكب من محلو الثيوسلفات وو بذلك يتحد الستتيمتر المكمب الواحد من 
الليوسلفات مقدار 355 إءرء جرام من اليود. 
تقد ارقم اليودى : يدل حاصل ضرب عدد الستيمترات المكعية من محاول التيوسافات 
المتحدة بكل ٠‏ جرام من الريت ا +9؟1-,. على قبمة الرقم اليودى للويت .الختير . 
فثلا إذا أتحد همع ستيمتر مكمب من بلول ثيوسلفات الصوديوم مع 40/١‏ ستتيمتر مكعمب 
من لول يودور البوتاسيوم ول يتحد منه فى وجود جرام .واحد من الويت إلا .+ ستيمتر 
مكعب : فان الرقم اليودى للعينة يساوى 1١‏ ( 16 5 ) كا لاوتع امه ع مرروم 


لوو سد 
الو بوت النيائية الاقتصاد 3 


ربت الْريسُوه ١‏ 

' تشتهر بلدان بجوض البحر الأبيض المتوسط منذ ذمن قدحم بصناعة زيت الزيتون , وكانت 
زراعة أشجار الزيتون معروفة لدى قدماء المصربين وفى كثير من العبود الأخرى , وانتشرت 
زراعتها أيضاً فى عبد المغفور له حمد على بأشا والى مصر وابنه ابراهم باشا حتى بلغت مساحتا 
حرا من :.. ٠‏ #فدان » ويرجع نقص مساحة أشجارهفى الوقت الحاضر إلى التوسع الكبير فى 
زراعة :القطن والاصيل الآخرى : ولذلك يعتمد القطر المصرى على كثير من البلدان الأجثبية 
الكفاية حاجته من زبت اليتون المعد للا كل أو لصناعة الصابون . ويبين الجدول الآنى من 
المقدار الوارد منه خلال المدة الملحصرة بين عأى م190 : ,+5( وهو : 


...أت الصرية 


522006 
المعدا 


ا ات اش ات ا ا 


ادوع 


1 


أ ا ا ٍ 
الخصتلة .مال ه1111 ه11 ا لاوا ا 
١‏ ةا : 4 


وَأمم البلدان الأجنبية الموردة للزيت إلى مصر هى اليوئان وايطاليا وفلسطين وتونس 
وفرنسا وسوريا وتركيا. 

وأكثر أصناف الزيتون المزروعة بمصر معدة التخليل . ولقد أدخلقدم البساتين , بوزارة 
الزراعة, منذ نحو عشرين عاماً صنف الشملالى إلىمصر من مقاطعة أصفا كس بتونس وجادت 
زداعته يمنطقة برج العرب المتميزة بتربتها الجيرية » ويفضل زراعة أشجار الزيتون فى الأأراضى 
الغنية اير وهى فى ذلك تهائل مع شجيرا تالعنب , وفضلا عن ذلك يجب أن تكون الأاراضى 
غير صياء بحتى تنتشر فيها جذور الأشجار . وأن تكون بعيدة عن البحار وامحيطات عسانة 
لاتقل عن ثلاث كياو مترات ؛ حتى لا تتلف الاشجار بفعل رياح البحار وأن تكون دائمة 
التعرض لأشعة الشمس . 


لايق سا 


التركيب الكماق لزيت الريتون: : يتكون زيت الزيتون من اللأوليين بواقع ا بي تقرببا 
والبلماتين عدار يتماوح نين 0 -- م يز وبعض الاستبارين واللينولين » و تمي كل 
من الاستبارين واليلماتين بقوامه الصلب الشحمى وإذلك يمكران زيت اليتون خلال الشناء 
بفعل البرودة . ٠‏ وير اوح الوزن النوعى بين 14ه,١‏ م هر » ودقم تصيته بين .و مول 
والعدد اليوذى بين وبمهة «ذدق أتكنارة شوق ف حرية ٠‏ متوبة٠‏ 1,4741 و يتجمد 
الزيت النقى فى درجة تتراوح بين ,” حرق * ونة : وفيتزجة | كثر ارتفاعاً عند زيادة زكر 
الدهون الصلية ٠ولونه‏ أصفر مائل الخضرة . 
وتتحصر أ الزيوت المسبتعملة فىغشه فى زيَى بذور القطن والط) ٠‏ وتختير مدى لقأونه 
بالنسبة للزيت الآول بظريقة هالفن (.معواماوة؟ ) الى تتلخص ف السخين الزيت بعد مزجه 
يحز ين متساوبين من كحول الأآميل وثا ىكب ر يتور الكر بون على أن محتوى الآخير على ١‏ ي/: من 
محتوياته الكبريتة على حالة عتصر منفرد ٠‏ فيتلون المزيج بلون أحمر برتقالى عند تلوثه يزيت 
بذدة القطن : وعلى العموم تقدر نقاوته بواسطة الرقم اليودى . 
أصناف الزيتون المعدة للزيت : تتميز الآصئافى المصربة المعدة للتخليل بفقر محتوياتما 
الزيية وأرفاع الرطوبة بها ٠‏ وترتب هذه الاصناف بعد ١‏ كال نضجها ( على حالة مار 
سوداء ) تبعآً القدار |( لزيت با كالآتى : العجيزى العتقص فالبادى والقيرصى فالعجيزى الشاى 
اتفاحى . وتحتوى الثار الناضجة زيتا أكثر عنالخضراء . 
وإن أكثر الأصناف الأأجئيية زيتا هى الشملالى فالمنزا تللو فالكوروجيولوس فالكا كو . 
ونتوقفدرجة تركز الزيت بالقفار المصرية والمستوردة على مقدار الرطوبة ومدى جفافمتاطق 
زداعتها ونوع الصف وميعاد القطف . 
ويبين الجدول الآتى التحليل الكيانى قار الأصناف المهمة من الزيتون النامية بعصر وهو : 
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اح روا جم 


الطريقة الرئيسية لاستخراج زيت الزيتون: وتتلخص غطواتما فما يلى : ' 

١‏ قطف ار : تجمع القار عند ١‏ كتبال النضج ويؤدى قطفها قبه إلى انخفاض حصو 
الزيى وتغير طعمه . كاي دى قطفبا بعد النضج ء إلى شدة 5 تعكر اريت خلال الشتاء بفعل دهنى 
اللاتين والاستيارن لزيادة معدارما بألقار عن الحد الطبيعى 8 وببداً بقطف اغار عادة فى 
منتصف شبر أكتوير حتّى ينابر » ولا تراعى عند القطف الاعتبارات المطاوبة عند قاف 
ثار التخليل كالحافظة على أنسجة القار دون التهشم أو ارق ٠١‏ ولذلك يسمم بضرما بعصا 
طويلة على أن تمبد سطح الأرض تحت الأشجار أو تفرش بقطع من الخيش أو التهاش . 
ويحسن منع اختلاط الثار بالآوراق المتساقطة منعاً لتغير طعم ولون الزيت . 

؟ ب تخوين القار بعد القطف : الأصل فى هذه الصتاعة عضر القار حال ورودها لليعامل 
غير أن كثرة المحصول أو صغر حب المعمل أو الرغبة فىإطالة موسم العمل تقتضى أحيا ناتخرين 
القار لمدة لاتتجاوز ثلاث شبود ١‏ و تنقسم طرق التخزين إلى ثلاث أقسام هى : 

1) تخزين الثار فى أحواض عميقة : وتتعرض ثمار القاع فى هذه الحالة للذاف 
ابكتريولوجى واكتساب راتحة ( السبلاج ) »5 تعفن ثمار الطبقات السطحية وتكتب 
طمماً عنئا . 

(ب) تخرن القار فى أحواض غير عميقة : وتتطلب مداومة التهوية الصناعية والتقليب . 
وهى طريقة مرتفعة التكاليف ولايتيسر دائماً استخدامها بئجاح تام : وتقوم المعامل الاسيانية 
مخلط القار مقدار يسير من الملح الصخرى وتخزينها بعد ذلك فى أحواض غير عميقة . 

(-) تخرين القار فى اليل ملحية : وتتراوح درجة تركلز هذه اليل بين + سه بز . 
ويراعى زيادة درجة تركاز الملح فيبأ بالتدريج خلال ثلاث أسابيع : ويتسثى تخزين الغار هذه 
الحالة لمدة لان يد عن ثلاث شبور . 

+ ل غسيل القار لازالة أجراء الثربة الخشنة التىقد تلتصات بالقار عند سقوطها فوقسطم 
الأرض ولازالة الأوراق العالقة ما ؛ وتستخدم فى ذلك الالات ذات الرشاشات ويفضل 
النقع عند شدة التصاق حبيبات الثربة ما . 

ع عملية المرس الآولة : وتلخص ق عاذ 2 ين أسطوا تتين من الحديد أو الحجر 
ريق أنسجة الغار فقط دون البذور وتثرك القار لنسقط وتجمع بعد ذلك على قطع منالتهاش 


المستخدم فى العصارات . 
م عملية العصر الأولى : وتتلخص فى وضع التهاش المتجمعة على سطحه القار الميشمةأبعد 


028 سد 


مرا كينا لطيقة لاتزيد غن العشرة. ستتيمترات ف الارتفاع فى آة للعصر هن النوع 
ذى 0 والتهاش ( داجع باب عير الفاكبة ) : وتسكون الألواح فى هذه الآلات إنا 
من الحديد أو الخشب. الا أنه يفضل علىالعموم استخدام النوع الآخير, ثم يجرى عصر الار 
بعد رص جميع قطع القباش المخطى بالقارء وتعصر القار امدرو لكيا بضغطيتراوح بين ..؛ 
....ه رطلا عل البوضة المربعةء ويتكون السائل المنتخرج بواسنلة هذهالعملية بن العصارة 
اغرية .ومتبذان قليل من الزيت المعروف بالزيت البكر ( انه وم /ا) ويتمين هذا 
الريت مخواضه الممتازة في الطعم والصفات ا ا ام الاي 
العمليات الثالية" . 


آلة أولية للعرس 


ن اهرس الثانى : ويتلخص فى تبشم القار يعد عصرها عصراً أو لأ فتوضع نحو ضكبير 
مصنوع من الحديد أو الحجر ويدور داخلهحجران دائريان من الحديد أو الحجر هرس الثار 
والبذور هرسا كاملا . 

7 الغصر الثأنى: م تمجمع الثار الموروسة وتفرش فى طايقات لاتزيد تاكما عن عشر 
ستتيمترات فوق قاش آلات العصر وتعصر انية حيث لا بتجاوز .مقدار الضغط المستخدم فى 
هذه الحالة :عن . .هو .رطلا على البوصة المربعة » ويتكون السائل المستخوج فى هذه الحالة 

هن لزنت وعصير القار » ومن المعتاد أن م فى هذه العملية استخراج معظم مقدار 
ما تحتويه.البار من الزت » وأن خلط السائلان المستخرجان مبذه العملية وبالحصر الأولمعا . 


مل 


م - الحرس الثالث : ويتلخص فيهرس بقايا القار بد المصر الثانى فى 207 الهرس المتقدم 
ذكرها فى مزة (1 ) وإضافة مقدار قليل من ألما الساخن اليا حى مام 
لباق من الزيت بالخار. 


آله حديئة للهرس 

هآ ألثالتث : ويتلخص فى عصر اللب واللبذور المبروسة فى العملية السابقة ورفع 
الضغط إلى ١٠...‏ رطل على البوصة المر بعةء ولا مخلط عادة الزيت لنائج من هذه المملية 
بالؤيت المتخرج من قبل . نظرآ لاحتواء البذور على أنواع معيئة من الآنزممات الحلة 
للزيت وال قد تزتخه . 

٠‏ س فصل الزيت : ثم خرن السائل المحمل بااريت داخل أحواض كبيرة مصتوعة من 
الزنك ومزودة بقاع عنروطى الشكل . وبعد مدة قصه. ة من الوقت يتفصل الزيت عن 
المستحلب فيطفو على سطح الماء » ثم يفصل الأآخير من قتحة بقاع الأحواض المذ كورة. وتتبع 
بعض المعامل طريقة أخرى فى فصل الزيت عن الماء وتتلخص فى استخدام أحواض ذات 
فتحتين إحداهما علوية لفصل الزيت وأخرى سفلية لفصل الماء . 

١‏ - غسيل الزيت : والغرض مله هو إزالة المرارة التى محتوبا الزيت بعد استخراجه. 
ونظراً لصلاحية المادة الكوائية المرة للذوبان فى الماء الدافىء فن المعتاذ ان يدقع تيار من الما 
الساخن إلى درجة تتراوح بين .و*  *١.١‏ فرنهينية داخل الزيت ثم يفصل الماء بعد ذلك 


سد ووو 


006 الآولى: نظرآ لاحتواء الزيت الذى ثم غسيله على جزيئات ملونة من 
لب الثار:وماء مستحلب » التى تسبب تعكره » فانه مخزن عادة بعد غسيله داخل أحواض 
مستطيلة أسطوانية الشكلمصنوعة من الزنك لمدة تترارح بين بم نوما ثم يترك الزيت 
بدون: تحر يلكا حى * يتم رسوب المواد الغريبة الى قد محتو-با وفصلبا بعد ذلك من فتحات نوجد 
بلقي قاع هذه الأحواض » وستخدم طنه الود ف صناعة الصابون عادة .ا تجرى سيان 
فصل الزيت عنها ثانية . 


طرق الترسيب 
الترشيم الأولى : محتوى ألزيت عادة بعد ترسيبه على مواد دقيقة تعكر لونه الطبيعى » 
واذلك يفضل دائماً ترشيحه خلال آلات الترشيح الابدروليكية بعد خلطه ببعض المواد السليكية 
لتسبيل عملية الترشييح ولتجميع الجزيئات العالقة . 

4 - التعتيق : جرى تخزين الزيت ( بعد ترشيحه ) لمدة طويلة قد تبلغ العام الواحد » 
حتى يكتسب طعا وتكبة جيدتين , وهو فى ذلك بعائل النبيذ الجديد الذى لايصلح للتسويق قبل 
التخزين حتى تتكون به بعض المركبات الكيمائية ( استرات غااياً ) التى تنكسيه طعمه المميز 
الخاص ء ومن المعتاد تخزين الريت داخل أحواض من الزنك أو الآسمنت أو الاردواز 

ب الترشيم النهاى : بحب ترشيح الزيت بعد تخزينه وقبل السويقه خلال ورق للترشييح 
ّ فتحات متسعة موضوع داخل أقاع ترشيح كبيدة مصتوعة من الرنك » وتتميز هذه 

بقة بيطا إلا أ: نها تننج زيتا جيدآ ذا لون براق » وقد يرشم الزيت خلال أجرزة خاصة 
6 يستخدم داخلها لب الورق للترشيح . 

- قضر اللون : يفضل دائماً ٠‏ نظراً الحلكة لون الديت الطبيعى الى تمنع جاح 
لستريقه» اختوال جوء بيني من لونه بافراره خلال طيقات مكونة من:متسحوق العظام أحردفة 
أو الفحم النباق مع تسخين الزيت إلى درجة تتراوح بينه/!؟* ١ ١‏ ”فر نبيية لمدة, اسه 


دقيقة قبل الترشييح خلال هذه المواد الخترلة للون , ويراعى عند فقد الزيت قدراً كبيراً من لونه 


1# ل 


الى م الترشيخ مجه بمقدار مناسب من'زيت لم قزل لونه . 
معادلة ! الخقوضة : ختوى زيت بعضن أصناف الويتون على مقدار مرتفع من الخوضة 

يقال ملاسيها الفضر ٠‏ وبمكن منادلة الموضة الرائدة باضافة بجلول. يكربونات الصودا أو 
كربو نات الصوديوم بالمقدار الكاقى فضا حتى القدر المناسب , بعد تقدير الموضة فى الزيت 
.بطريقة التعادل ٠‏ ويتوقف مقدار القاوي عل الصتف وموس العمل دنع الخدمة الرراعة 
الو ومتطقة الرراعة . 

استخراج الزيت يرج العربه ': بدأ قم البساتين ق عام 200 بالقاء مبصرة لزيت 

لزيتون فى منطفة برج العرب لاستخراجه من ثمار الثعسلالى التى سيق له غرسرا عزرعته تلك 
الناحة . : وهى. معطرة وذ نة أعدت ادرآسة طرق العصر: ولارشادْخْبْؤ رار زازعين و الأأعراب 
القاطنين مناك . وتقطف ثمار الشملالى ى ثلك الجبة بواسظة الصبية اليد فى شير ١‏ كتوير عند 


رسم تفصيل الجباز #هوة الطاردة الركزية 8 
 ]‏ قطاخ فى اللجزء الملوى من اسطوانة الجهاز 
7 0 5 التق 0 7 َه 
وتبين الدائرة السوداء مو ضع رسوب اليقايا 
سد ؤواغ 
ل 
كا لس إالمأء 
ها اأزيت 


اليقايا الصلة العالقة بالزيت 


اكتال تلون القار باللون القرمزى الداكن . ثم تغسلالثار الماء فوق مناضد مقطا بالرنك 
وتبرس بعد ذلك آله تشبه بحرشةالفول المعروفة حيث تبثم أجزاء الغار وتتكون منبا عجينة . 
فتنقل إلى آ لات العصر ذات الالواح والتهاش وتفرش فوق سطح ( أي براش ) مجدولة من الحلنا 
بادتفاع لايتجاوز عشرة ستيمترات ٠‏ وتتراوح سعة مذه المكايس بين + ٠١‏ أبراش . م 

يضغط عليها بالتدريح بالقاعدة العلوية المتحركة للآلة فيتقصلسنائل خام من اثقار بتكو من الريت 3 
ومواد أخرى أهمبا الماء وهواد ننينة وصموغ وج وكوسيدات وسكر ١‏ اللأنت . 0 هذا 
السائل وينقل إلى حوض حيث يترك فيه الدة ساعة تقربباً لقصل الزيت عن السائل, ثم نكرر 
هذه العملية عدة مرات حى يتم تم اتفصا! ل الويث ١‏ قبمرج عام فار الغسيله. ٠‏ ثم يفرز تحهاز منأسب 
من أجهزة القوة الركرية الطاردة ولزن بعد ذلك داخل: أوافى زجاجية كييرة (ذجانات ) 
سيق تتظيفها وتعقيمبا ورك فبالدة تتراوح بين أسيوعين إلى ثلاثة أسابيع فترسب خلافا 


م41 لم 


الدعون الصلية كالاستيارين ن أبرودة الجى فى ذلك الوقت » فيرشح بعد ذلك خلال أكياس 
الفلانلاثم إيعبأ فى علب من الصفريم . 

' استخراج الريت بواحة سيوة ص ى صناعة قدمة العهد بتلك الواخة وترجعفيا إلى القرن 
الخاس عشر وتتلخص فى قطف القار بعد | كتال تضجيا وسواة لوثها فى شر ينار و#فيفبا 
بعداقلك فؤق مساطي التلم حتى ينم جفافها ثم برس القار فى هرأسات أوية للغاية يمد 


ترطيبا الم » وتسكون اليراسة من حجر جرانيتى مقعر مقام فوق بشساء غير مر تفع وندولر 


بداخلة حجر آخر من الجرانيت مصنوع .على حالة قرص داثرى عر عركزه عرق خشى 
(شك إلى عاموْد رأسى يتوسط الجن السقلى ) لتحريكة ,اليد العاملة غالبا : وتتقل الثار بعد 
عرسنها إل مك بس ذات: قاعدتينمصتوعتين مجر الجر انيت , السقلى منهماكالعلبة الأسطوانية 
غير العميقة ولا قنحة جانبية لرور العصارة المحملة بالزيت : وتتحرك القاعدة العلوية بواسطة 
عأمود حازونى , فتوضع عجيئة القارفى أ كياس صغيرة من صوف الماعز وتوضع ثلاثة أ كياس 
منها قوق بغضها ئم تضغط بالقاعدة العلوية فخرج عصيرها المحمل بالزت وبجمع فى صفائم , 
ثم مخزن .لدة أسبوع أو أكثر حتى ترسب منه الواد الغريبة فيفصل الريت الرائق ويعد بذلك 
للاشتهلاك: ويتميز. هذا الزيت بلونه المائل للحمرة و بطعمه غير المقبول الحريف وبرائمته 
النفاذة الردئة . 

الدرجات التجارية لزيت الزيتون: وضع المؤمر العالمى للزيتون المتعقد فى عام .م45١‏ 
بتونس الدرجات التالية لزيت الزيتون وهى : 

١‏ - زيت اكسترا : وهو الزيتالتقى الممتاز فى طعمه وراتحته, والذى لاتزيد فيه الوضة 
( مقدرة كحامض أولييك ) عن ١‏ بره بالوزن . 

؟ س زيت سوبرقاين : وتقل صفاته عن النوع السابق » ويجب ألا تزيد الموضة فيه عن 
* يز بالوزن . 

ذيت فاين : وهو زيت مقبول متوسط فى صفات الطعم والرانحة واللون؛ ويحب ألا 
تزيد الموضة فيه عن + بز بالوزن . 

4 ايت كووانت : وهو زيت غير مقبول الطعم وأأر أنحة ويحب ألا تيد الخوضة فيه 
عن هد بالوزن ‏ 

يزيت غنر غذائى :.وهو زيت لا يصلم فى الأغراض الغذائية » ويستعملعادة فى صناعة 
الصانون .يويد الخوضةفه.عن.ه برد بالوزن . 


تله تج العن الواحد من تمار الشملاى الناضجة نحواً من ن ..* كيلو جرام زيت. 
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ريت يررة القطىع : 

برجع التوسع فى زراعة القطن بالقطر المصرى إلى عهد المغفور له مد على باشا( حوالل 
عأم 50م ) : ولقد أصبح منذ ذلك الوقت عماد الثروة القومية للبلاد » وتبلغ ججلة محصوله 
السنوى فى الوقت الحاضر نحواً من كانى مليوتاً من القناطير . و لقد قامت معصر من جراء هذا 
التوسع السريع صناعة زراعية مبمة وهى عصر زيت بذدة القطن ٠‏ ولغ جلة | الحصول السنوى 
للبذرة نحواً من ست مليوتاً من الأرادب زنة م7 الفا من الآطنان تقربياً .ويصدر الجر. 
الأكبر منها للخارج ويعصر الجز. الباق محا . 

الآمية الاقتصادية : يستخدمزيت بذرة القطزفى الغذاء . وفوصتاعة المارجارينوالصابون , 
وذيوت التشحم . وفى خلطه بالدهون الميوانية كوسيلة من طرق الفش . 

الأأصناف المستخدمةفى العصر: تفضلصناعة زيتيذرةالقطن الآصناف الآاتية تبعاً لترتيبا 
وى : الاشموق فالراجوراه فالمعرض خيزة ن جيزة ٠١‏ فالسا كلاريدس . ويحب أن تكو ناليذور 
المستخدمة جافة غير خضراء وأن تخزن لمدة لاتقل عن لابه 0 » فان عدم 
عنايا أ رماع الرطر نيا وى إلى ارتفاع درجة حرارتا عند التخرين ؛ وتعمل الخرارة 
لمر تفعة إلى درجة مرو* فرتهيتية ة()يع * مئوية ) أو أكثر عل تحال الزيت وانقراد أحماض 
دهنية . أى إلى زيادة الحوضة ارين بعد استخر أجه . و يفضل عصر البذرة بدون تخزين 00 
وتجب عند الرغبة فى إطالة موسم العمل إعداد مخازن متسعة مبواة كافية لتخزين البذرة الى 
تتطلها حاجة العمل مع ملاحظة درجة حرارة البذرة باستمرار , والاسراع بعصر أى مقدار 
منها ترتفع درجة حرارته . 

ويبين الجدول الآنى التحليل الكياى ليذود بعض الآصتاف الرئيسية ( اتج لقم 
الكمياء ٠‏ فرع تغذية الحيوان . بوزارة الزراعة : أبريل عام )1354١‏ 


| 
ابلركتن 


00 

5 ا 

جعزة ١‏ | لق م 
5 ا / أ 

سخا ؛ ا ال لين 
أشموق . .5٠م‏ كحم ا 


التركيب الكياى : بتكون زيت بذرة القطنكيائياً من جليسريدات أحماض البالماتيك 


ووس 


والآولليك وبعض الاحماض الآاخرى غير المشبعة والآبدروكسيلية التى تساعد على سرعة 
أكدته فى درجات الخرارة العادية ٠‏ وهو إذلك زيت جاف ضعيف » ويترسب عنه مقدار 
كبير من الأإستيارين عند التبريد , ونتراوح كثافته فيدرجة و | "مثوية بين 37 1مس هرم 
ويتجمد فى. درجة ع" ع؟مثوية, وبتراوح رقم تصينه بين ١91‏ وو لء وعدده اليودى 
هءوء ومعامل انكساره فى درجة ه١*‏ مثوية هو م4١‏ . 

طريقة التحضير : وتتلخص فا يأنى : 

١‏ - اتنظيف البذرة : والغرض من هذه العملية هو فصل جميع المواد الذرببة كحبييات 
الرمل والأجراء المعدنية وفصوص القطن والمرومة وخلانها عن بذور القطن : وتستخدم فى 
ذلك آلات ذات ستائرٌ معدنية مثقوية بة بمثابة الغرابيل . 

؟ - فصل سكرتو العفريتة : وهو الرغب الملتصق بقصرة البذور ؛ وتستخندمف أداء هذا 

الغرض آلات تعرف بالعفريتة (ذمعتوزاعم) ٠‏ وانشيه دواليب الخليج وتختلف عا فقط فى 
كثرة أسنان تروسبا ورفعبا . ويبلغ متوسط وزن سكرتو العفريتة الناتج من الأردب الواحد 
من البذرة ( 323 رطلا ) نحواً من عشرة أرطال ٠‏ ويستخدم صناعياً فى #ضير الديناميت وى 
عمل القبعات والأصواف واللباد والقطن الطى ؛ وفضلا عن قيمته اللأقتصادية المذكورة فان 
إزالته عن البذور تؤدى إلى زيادة مقدار الريت الناتج . 

+ فصل قصرة البذور : والغرض مئه استخدام الجزء اللحمى من البذور فقط فى إنتاج 
الزيت ودفع مقدار النروتين بالكسب بالتالى , وتستعمل فى أداء هذه العملية طواحين ذات 
قرصين أحدهما ثابت ؛ والآخر متحرك ؛ ويتكو نكل «نهما من جموعة من السكا كين القصيرة 


1 آلة لفصل قصرة البذور 
الخادة ؛ ويبعد القرصان عن بعضبما عسافة لا تزيد عن حجم البذور حيث تشكس القصرة 
ققظ دون.أن. تضغط أو تتعجن البذور الكاملة . ثم تنقل البذور إلى غرابيل لفصل القدمرة 


4[5 سم 


عن للحم » وتكرر هذه اللي مع النوية الصناعية حت بتم قصل القصرة ٠‏ 

؛ ‏ هرس اللحم : والغرض منه تكسير خلاءا الجر اللحمى. فن البذور حتى يتيسر 
استخراج :الؤيت مثبا..ء وتستخدم فى ذلك الات تتكوناعادة من. خمس أسنطؤا نات .معد نية 
تسقط الآجر اء اللحمية بين الأسطواتتين العلويتين ثم تمر إلى-الأسطوانات الانخرى . 


آلة هرس لم اللذور حياز لطبخ البذور المهروسة 
ه - الطب : والغرض منه إزالة الجزء الزائد من رطوبة الجرء اللحمى للبذور ؛ والعمل 
5 ل تجمع الوادت ناويل ل صل الزوت من الخلانا الحاملة له , وتستخدم 
فى ذلك أوانى كيرة الحجم تكون من ه حلل مزدوجة الجدران يتراوح قطر الحلة 
الواحدة منها بين ٠‏ .م١‏ ستتيمتر » والعمق بين م+ .هع ستتيمتر ء وتحتو ىكل منها 
عل قاع متحرك بحيث يتسنى عند العمل تفريغ تحتوا تكل منها إلى الملة التالية لما »كذلك 
ختوى كل حلة على مأنومتر لبيان ضغط البخار والخرارة بالتالى» وترموهتر وثرموستات (منظم 
حرارى ) ومقلب داخلل : وتتقل الأجزاء اللحمية بواسظة حامل حلزوق ( وهو حامل يمدق 
الانحاء الختلفة لمعمل ) إلى الحلة العلوية حيث تسخن ف درجة حرارة .6 1” فرنهينية ثم 
تفرغ بالتدر إلى الحلل الآخرى ححيث ترتفع_ درجة حرارتها بالتدريج أيضا عند انتقاها 
من حلة إلى أخرى حتى تصل إلى ددجة . وم* قرنبيئية فى الحلة السفلى , وتتراوح طول مدة 
النسخين فى كل حلة من ١6‏ مع دقيقة نيمآ لمدى ما تحتوده من الرطوبة , :ويزاعى عند شدة 
جفافى الأجزاء اللحمية مزجبا ييخار حى حتى تيسن عمية الطبخ . 


سا 17ج لم 

+ د إعداد البدذدة المطبوخة لأحصر: وتتلخص هذه العملية فى الاحتفاظ بالعجيئة المطيوخة. 
داخل أواق مئاسة صالحة لحفظ درجة حرارتها شم نقلما إلى إلالات المعدة لتحضير القوالب ٠‏ 
وتكرن: الّلات الآخيرة من امل متحرك يتقل العجيئة إلى قالب تبلغ أبعاده فى المشاد نحواً” 


جباز لتحضير القوالب 
من وعم ا . ,م ستتيمتراً , ويفرش قاعه عند العمل بقطعة من قاش مصنوع من الشعر الحيواى. 
المين »ثم ثلف هذه. القطعة أيضا فرق سطم العجيئة الموضوعة فى القالب ويضغط هينا عليها 
بالغطاء المعدق للك "لات المذ كورة , ثم تنقل العجيئة مباشرة إلى لات العصر. 
الغضر ؛ وتتكون لات العصر من ستة ة عشر قنها يمدكل هنبا لقرص واحد من 
عجيئة البذرة ٠»‏ وهى آلات ابدرو لكية برفع قاعبا السفل بواسطة عامود يتحرك ابدرولكياء. 


: حهاز لمشرولى لسر 
دستخدم ف أول الأأمر ضقط قدره 4٠.‏ رطل على البوصة المربعة حتى يثيت قوام الأقراص » 
م يراقع بالددج إلى ...2 دطل عل: البوصة المربهمة ٠»‏ وتتراوح مدة الضغط بين 
ادوم اذقيقةا تبعا. لسعة أوان الطبخ .وآ لات العصر » ويجضع الزيت فى أحواض كييرة. 


لداممإ51- 


ثم برشح أوليا خلال آلات الترشيح الابدروليكية (راجع الباب الخاص بصئاعة عصير 
-الفا كبة ) وعخرن للشكرير . ١‏ 

م - التحكرير : ويقصد به معادلة الخوضة الزائدة بالريت . وقصر اللون ‏ وترسيب 
الاستيارين ٠‏ وإذالة الروائح الغربية الملوئة للزيت الخام وى : 

(1) معادلة الحوضة الزائدة : ويستخدم فى ذلك عحلول مركز من الصودا الكاوية قوة 
4 بوميه ء فيسخن الزيت إلى درزجة .م” مئوية وتضاف إليه الكمية المناسية من الحاول 
القلوى بالمقدار الكاق لمعادلة الموضة ء وعزج ألزيت عو وت 
هرجا شديداً بواسطة التقليب أو ,امهواء المضغوط لمدة 
٠‏ دقيقة , ثم يترك الزيت حتى يبرد فترسب إلى قاعه 
مواد عخاطية وبروتيئية فيفصل منها بطريقة السيفون . ثم ” 
يغسل الريت بالماء يدأ مع التقليب الشديد عدة مرات 
حتى تم إذالة جميع آثار المادة القلوية منه ويفصل عن 
الماء حم ينقل إلى أحواض مزودة يأتابيب حطزونية معدة 
لمرور البخار الى حبث يسخن إلى درجة حرارة لاتزيد 
عن .ه* مثوية اطرد الرطوية الملوثة له تماماً مع تقلبيه . 
أثناء التجفيف بيار من الخواء المضغوط . ويفضل أحياناً حوض لمادلة الووضة 
إمرار الؤيت بعد ذلك خلال طيقة من الملح العادى لامتصاص ماقد بوجد من الرطوية أو 
مزجه بالمصيص وترشيحه . ويعرف ألزيت الناح بالزيت الاجليزى . ويتميز يلونه المائل للحمرة 
ويعرف فى مصر ( يزيت القلية ) . 

(س) قصر اللون : ويقصد به اختزال اللون الآسمر المائل لاحمرة المميز للزيث 
الانجليزى , وتستخدم فى قصر لون الزبوت والدهون مواد عديدة أهمبا (:) حامض الكير يبك 
مع ثانى أكسيد المتجنيد أو ( + ) حامض الكبريتيك مع ثانى كرومات البوتاسيوم , والعامل 
المهم فى قصر اللون هنا هو غاز الاكسيحين.. كذلك قد يستخدم كلورور الكالسيوم أو نان 
كرومات البوتاسيوم مع حامض الكلوردريك حيث يتطلق غاز الكلور الختزل للون ؛ وهذه 
الطرق غير شائعة فى صناعة زيت القطن بل يستخدم فى هذا الشأن مسحوق الفحم الحيواز 
.وسليكات الالومنيوم ٠‏ وتتلخص طريقة السليكات فى تسخين الزيت إلى درجة تتراوح بين 
.؛* .ة* مئوية ثم إضافة نحواً من ميج بز من وزته من الليكات ( ويتوقف المقداد 
'الحقيق على مدى دكثة لون الزيت الخام ) وتقليبه الزيت جيداً ثم ترشيم الزيت خلال [ لات 


51848 ده 


الترشيم الابدروليكية , مع إمرار خار حى خلال الآلات المذكورة بعد إتمام عملية الترشيح 
لفصل الريت العالق بأقراص الترشيم : ويعرف الريت الناتج بالريت الصيقرحيث حنفظ محالته 
السائلة من الصيف فقط لوجود الاستيارين به . 

(-) رسيب الاستيارين : وتتلخص هذه العملية فى تبرند الزيت جى يتجمد الاستيادين 
فيرسبء ثم برشح الزيت ويك فى ذلك تيريد الريت أو تخزينه مدة من الوقت أو فصله بالطرد 
المركرى ؛ ويعرف الوبت الناتج بالريت الشتوى لاحتفاظه بسيولته زمن الشتاء . 

رد إذالة الرواتح الغريبة الملوئة للريت الخام :5 وترجع هذه الروائح إلى زبوت طيارة 
وأخرى ثابتة 3 و تلخس العمل ف إمرار مخار حى داخل الريتِ نحت ضغط عدم جو 
(4م 2 دوو بطل) عل اليوصة المربعة ادة ؟ ام ساعات لطرد الربوت الطيارة » م 
إضافة مسر. بز من المغتسيوم الكاسى وتقلييه بالزيت جيداً للاتجاد بالزيوت الثابئة ذات 
الرائحة الغربية وفصلبها بعد ذلك على حالة صابون . 


2-7 3 
واب 2 مس ييه 


حوش لتخزين الزبوت 


حباز لازالة الروائح الغريبة بالزبت 

الانتاج واليقاما : يتيج الأردب الو احد من .البذرة ( .بام رطلا أى ب ؟؟ ١‏ كيلوجراما ) 
نحواً من م١‏ كيلؤجراماً من الزيت النق ؛ ( ويفضل دائمأ تعتيق الزيت لمدة لاتقل 00 
شبور قبل إعذاده للنسويق ) :وتعرق بقاءا عملية العصر بالكسب أو البقمة, وتحتوى على و 
: 5 وكب الحذر 


ه بز من الزيت ٠‏ وتستخدم هذه البقانا فى تغذية ألماشية ماعدآأ العجول ٠‏ 0 
دائاً وخضوضاً بالفسية الاتخيرة عند استعالها »إذ تحتوى عادة ( وخصوصاً عند عدم كقاية 


معد ءايه 


الت ) على مادة -امة تعرف بالجوسيبرل (1ومنروومق ) ٠‏ ورمزها 
الكياق فياه 3 وتتحلل فى درجة عبم * مويه . وتتميز بتلواها وتوجد بئاتات 


اشع دودها ع جدود 0 وفضلا عن ذلك ستخدم الكسب 5 أعمال ١‏ الوقود . وتبلغ 
قوته الحر ادية نحواً من نصف القوة الماثلة لفحم م الجيد عند تساوى الوزن . 


ربت الكتار, ( انيت الحار ) : 

ا زر! إعة الكتان منذ عبد ألملصر سن القدماء ثم اندثرت قرسا يسبب التوسع 

رراعة الفط ن . ولستخدم تباتاته فى إنتاح الآليأف وحبوبه فى تحضير زيت اقتصادى ميم 
وو اه بلونه الأصفر المائل لأسمرة ٠‏ ويستخدم ككثرة فى أعمال الدهان 
وصناعة الاش الزيى ( المشمع ) والصابوث الرخو. 

الأصناف : يوجد عصر صئفان قدمان عما المندى والبلدى ويتجان مقدار واف من 
د الى تتميز بارتفاع عتو اتا الزبنية (نحوآ من 4 41,4 يز ) فضلا عر نالباحيكى والآرلندى 
واروسى . ثم أدخل قسمر ترنية هَ الياتات نوزارة ار راعه عدة اناف 1 إلى مصر وعمد إلى 
[ تاج أصداف جديدة مها : وين الجدول الأقى اتحليل الكياق لبذورها و بعض الآمناق 
القدمه ر نعلا عن الث النشرة الفنة رقم ع١.؟‏ . الكتان فى مصر . للدكتور الكيلانى ): 


00 


00 النية المثوية 0 النسة الكوة 
للزيت ش للزيت 2 
قي الى ا ل ل 2 4١‏ | بلدى م م اك 4لاريج 
رةه 5 1 لذرءة) رقسى اء 5 : 1 تفقى 
هذى .اال ءا لاعروع | تورمائدى نباتات ف فتكلك 
مك ! 5 
وت رجحنيىن ٠. 35 . ١‏ 95 ساجياو : 3 5 : ا 
3 , فيص له ممع ا لعصومة مر اع بد ل انيب 
شولا ١‏ 2200م الاكروم | لو وي د ام ام ام عملم 
جمزة القر تفل امام اعهيوم| باحق .2.2 2. إاولريم 
ا 


١ 


التركيب الكباق: يشكون زيت بذرة الكتان من جلريدات أحماض دهنية غير مشبعة 
كحامض الايسولينيك (ىه بز ) وحامض اللينولينيك ٠+(‏ به ) . وحامض الينوليك 
زعكا م ) . وحامض الآو لبيك ر 076 ١)‏ ويتميز هذا ألريت بشدة امتصاصه لآ كسجين 


2 19ت 


المواء الجوى وتكويته لكلتلة صمغية خشئة القوام » واقد عرف يسبب هذه الخاصية بالزيت 
الجافى ؛ وترداد خاصيته المذكورة وضوحاً بالتسخين إلى .٠م“‏ مثوية أو باضافة أملاح 
معدنية كثانى أكسيد المتجنيز والرصاص الآحمر ء وتتراوح كثافته فى درجة ١6‏ مئوية بين 
عورء عور ءورقم تصينه بين .19 - 0ؤو ء وعدده اليودى بين 19*17 ١‏ ويبلغ 
معامل انكساره فى درجة و * مُوية الرقم م56؛ر١ ٠‏ 

الطريقة المصرية لاستخراج الزيت : تغربل البذور ثم تنظف جيداً ر تهوى ) لفصل 
لأثزبة ولانضصل أو تحمص ثم تحرش (ندش) ثم تطحن ,الجر و يبلل دقيقها يقليل من محلول 
ملحى عقف ( يسم ) ٠ ٠‏ وبعبأ الدقق د الح نا ثم توضع فى طبقات متبادلة فوق 
القرص السفلى لآلة بدوية أولية تحتوى على ضاغط وى يحرك ثقابا لأسفل بقطعة من 
الخشب ورك خسة أو ستة رجال فيسيل الزيت ومجمع فى إناء أو حوض . 

الطريقة الأجنبية لاستخراج الزيت : تنظف البذور جيداً بالغربلة والتهوية عندما تقل 
تقاوتها عن م4 بز ثم ترس ببراسات معدنية تتكون الواحدة منها من خس أسطوانات 
متجاورة رأسياً ومتلاصقة ببعضها فى تبادل ثم ترفع البذور إلى إناء للطيخ حيث انسخن بالبخار 


رسم تفصيل لمعمل لاستخراج زيت بذرة الكتان 


الو د 


الى لتسبيل فصل الزيت عتد العصر وتجميع بروتيئات البذور ء ثم تتقل العجينة إلىآلة 
لصب القوالب حالة متائلة فى الوزن ثم تلف بقطع من التهاش المصتوع من الشعر الحيوانى 
المتين : وتبلغ مساحة القالب الواحد نحوآ من ,م 7علا 10 بوصة مربعة: ثم تنقل القوالب إلى آل 
رأسية للضغط الاددر وليك سعة الواحدة منها نحواً من ١1‏ قالب ع ثم تضغط بالتدريج حتى تصل, 
قبمة الضغظط الباق إلى ٠.٠.‏ ؛ درطل على اليوصة المربعة خلال ثلاث دقائ مم 'نترك القوالب. 
تخت الضغط الباق لمدة تتراوح بين ٠.‏ ب . ؛ دقبقة نيعا لضئف البدذور وطريقة إعدادما . 

الاتاج : يقج الأردب الواحد من بذرة .الكتان اليلدى نحواً من .+ ل .م دطلة 


من الزيت . 


ريت السمسم (السرج ) : 

يزع السسم عصر فى مساحة لا تتجاوز خسة عشر ألفاً من الأفدنة . وتبلغ جملة محصوله 
الستوى تحواً من . ...4 أردياً ( يرن | الأردب ؟٠‏ كيلوجراما ) وتتتيج مديرية الشرقية الجزء 
الأكبر من محصوله يبلك أغلب محصوله محلياً ويصدر الباق للخارج . 

الأهمية الاقتصادية : تستخدم حبوب السسم فى كثير من الأغراض امنوية وأعمال 
الخابز . وتعصر مقادر كبيرة منه لانتاج زيته المعروف بالسيرج المستخدم فى الغذاء . 

الأصناف : وتنقسم إلى دضاء وحمراء . وكذ لك إلى حبو ب تحاريةومنتخية , ويبينالجدول 
الآنى التحليل الكياق ليوب الأصئاق الرئسية ( تحليل قسم الكيميا. : فرع تغدية الحيوان 
وزارة الراعه ١‏ توقيد -145)- 


ا النسةالحو بة النس ةالو به 

1ك م ده 

سقلم أسض . ل اح م م ني ْ | قنم الثباتات ا لأكرع ا ك0 
د أسر .0 . ماك أ هاه إككيرة | خترفة 
١‏ الجة (علوط) . لع ا ]ماك |؟مرة اكمرلاه 

و ايض . 3 كب الربائة ور يلاه 
ةد أجمر 8 عر ا لاللي/اه 


اركب الكياق لزيت السسم ويتكف فن 8 طُّ من جليسربذات أجمأض الاستياريك 
والاوليك والبالماتيك واللئوليك ‏ 


م 


الطرق المصرية. لاستخراج الزيت : وتنقسم إلى قسمين (0) قدعة (ب) 

+وتتلخض:الطزيقة'القديمة فى غربلة الحبوب ثم نقغها لازا اولان تكن 
علية التقعئانة التنظيفالحبوب تماماً ويكتفى أخياناً عند نظاتبا بتنديتها بالماء ثم تصفى الوب 
وتترك لتجف ف الشسمسس , ثم تخمص فى أفران متؤسطة الكرارة لتسبيل فصل الزيت عند العصرء 
وتجيع المواد اإرؤتينية بالحبوب ويكسب تحميص الخبوب الزيت النائج نكبة ممتازة . ثم تحن . 
الميوت:بطواخين حجرية حى ينعم قوام الفجيئة المتنكونة (الطخحينة الخراء) وتجمعق أحدواض 
5 ربعة أو منبتديرة"فقامة تخت سطح الأرض بعمق راوح بين ١و‏ - ,ىو سكيمتر وقطر. 
يعَرب أفن .7( ساتيمتراً وتطلى جددائها من الداخل بالاسمنت :ثم يضاق [إليها قليل من 
لما والملم وتعجن بالأقدام لقضل الريت عن الكسب ويفصل الزيت بالتدريج عند طفوه. 
فوق السطح بإناء ماسب من الفخار» يعمد العامل عند المين إلى لقن ر كران تحت أبله. 
ويعلقان إلى السقف حبلين , وتتميز هذه الطريقة بقذارتها وتعارضها مع الاعتباراتالصححية 

وتلخص الطريقة الحديثة فى غربلة الحبوب ونقعها وتنظيفبا وتجفيفبا وتحميصها وطدبا: 
كا مر الذكر ثم .عجن الطحيئة المراء ( يرجع هذا اللون إلى عدم فصل القشور وكذلك 
التحميص ) داخل آلات مزودة بمضارب ١ ٠‏ تقوم بعض الطرق المحسنة بعصر الزيت إآلات- 
بدوبة (آلات عضر بذرة الكتان ) . ْ 

الطريقة الأجنبية لاستخراج الزيت : ولا تختلف عن الطريقة الماثلة لما المستخدمة فى. 


استخراج زيت بذرة الكتان . 
الاتاج والتقان : ويبلغ نحواً من ١5. - ٠٠‏ رطلا من الزيت للااردب الواحد من. 
المبوب ٠‏ وقد يفش يزيت بذرة القطن » ويستخدم الكسب فى تغذية الماشية والطيور . 


نيت المروع : 
لا تزال زراعة ! الخروع مصر تحدودة للفاية قد لاتزيد عن ألف فدان » وتصلحجميع مناطق 
ا موه عدا الأراضى الثقيلة والللحة 3 وتحضر من كماره زيتت مين يستخدم فى الأغراض 
لطبية وأعال التشحي_والص واغة. وتنحصر أم أصنافه وجيزة ه وهندى +١‏ وتحليلهما الكياق. 
لبس » التغذية بكلية الرراعة ) : 


| النبة الثوية | النسية الكؤية | الننبة الثوية | الفسية الثوبة 


الصنف ا للرظوية | العامة الججانة | .للبروتين الخام | للدهن ابخام 
7 ا 01 ا الابيعة | لشكرة؟ | «قرلم؟ 
مك2 تحر | علرقة | اق 3 


ويتركب زيت الخروع كيائياً من جليسريدات أحخاض الريسينوليك الا سورك 
.والداهيدروكى استياريك ومقدار ضديل من ثالث الاستيارين» وهو زيت كثيف للغاية قابل 
للامتزاج مع الكحول المطلق وحامض الاستيك , وتتراوح كثاقته بين تقر عد كتكره 
فى درجة ١6‏ مئوية » ويتجمد فى درجة. . ١‏ * إلى ؟١*‏ مثوية , ور تصبله 181-1105 ؛ 
وعدده اليودى م بم : ومعامل إنكاره فى درجة ه١‏ مثوية هو ٠ 1,44١‏ 

ولا تختلف طريقة استخراج الريت عا تقدم فى الطريقة الاجندية لاستخراج زيت يذدة 
إلكتان؛ معمراعاة عصرائيذور مرتين.الآولمعلىالبارد » 
ويستخدم الزيت الناتج ف الأغراض الطبية , والثانية على 
الساخن : ويحب تنظيف القار جيداً قبل العصر ولستخدم 
فى استخراج زيتها آلات للعصر قفصية وتزودكل منبنا 
اناء للتسخين حتى تخن القاد بالبخار إلى درجة 
بم" مثوية ,ثم تعصر مباشرة بضغط قدره ثلاثة طن على 
البوصة المربعة . وحتفظ الكسب عقدار من الزيت 
يتراوح بين ورم سس ١٠١‏ نر ء ولاستخراجه اإسخن 
إلى درجة ورإقطتة ة من الحرارة ( 9 "متوية تقربياً) 
ويعصر ثاتية . كم يستخرج جزء من زيته ,المذييات 
الكيائية . .و يستخدم الريت النانح من العملية الأخهرة فى 
صناءة الصابون وأعال التشحم وحتفظ الكسب الباق 


بحو واي من ألزيت . ْ 
يت القر شم ( الزيت الحلو ) : 


يتميز تبأت القرطم بقدم عهده بمصر إذ يرجع تاريخه إلى زمن قدماء ٠‏ المصريين ء ولادع 
عادة بالوجه القبل ؛ ويستخرج من حبو بدزيتاً لل"كل يعرف بالويت الحلوء ويستخدم فى أعال 


لاحل ا 


الاضاءة والطبخ» وتحتوى حبوبه على نحو. وم بز من الزيت الذىحتوى عل مقدار صغير 
منحامض الرابيك (كي ,دي . ١د‏ . ك 1١‏ ند ) وكذا أحماض أخرى غير مشبعة ؛ وحتفظ 
بقوامه السائل بضغة أيام عند تعريضه للبواء الجوى ثم يسمك ويتخ , وكثاقه وروى. ل 
١.‏ ورقم تصيته .1 س ملاواء وعدده اليردى جو ب. وء ولا تختلف طريقة 
إستخر أجه ع تدم ١‏ ويلتج الأردب الواحد نحوآ من ٠م‏ رطلا من الزيت . 


رست هوز الريثر : 
ومخضر من توى جوز الحندء ويحتوى الجزء اللحمى لانوى ( الكوير! ) على مقداركبير من 
الدهون يتراوح بين بم - ب بز » ويتركب كيائياً من جلسريدات أحماض الاوريك 
الب ريسك واليالماتيك وغيرها وبعضبا متطابر . وبتصين هذا الزيت يسبولة عند معاملته 
#حلول مركز يارد من الصودا الكاوية ؛ ويستخدم بكثرة فى صناعة الصابون والمارجارن . 
ويحب إزالة رائحته عند استعاله فى الصناعة الآخيرة بغسيله بالكحول ثم معاملته بالبخار المى 
فوق الساخن , وتبلغ كثافته فى درجة ١0‏ * مئوية بره و٠‏ وتتراوح فى درجة . ١.‏ *مئوية بين 
,سه إقرهاء ودرجة تصلبه 9* سم” مئوية » ودرجة أنصهاره مم* 0 مثوية ؛ ودتم 
تضيله .وم .5م ؛ وعدده اليودى مم و . ومعامل الكتاره فى درجة ..* موية 
هو 49ر1. 
وتتلخص عملية استخراج هذا الزيت فى تعريض المار لفعل قوة مغناطيسية مناسبة افصل 
الأجزاء المعدنية التى قد مكون عتتلطة با ء ثم تجزأ القار( بعد فصل قشورها ) ) إلى قطع صغيرة 
وتهرسثم تسخن وتعصر إبدروليكيا بأحدى1 لات العصرمرتين لغزارةحتوبات! الزيتية ولصعوية 
تحضير قوالب ملامة لأحصر. 


0 
ت الفول السودانى غير قدم العبد بمصرء وقد أدخلت زراعته فى عبد المخفور له مد 
ان من .م ألفا من الأفدنة: وبحصوله السنوى نوا 
عن ٠م‏ ألفا.من الادادب ( يزن الأردب .+ أقة ) , وتقع أغلب مساحته عدير ادر ؛ 
وترججد عصر ثلاثة أضئاف تجارية هى البلدى والمندى ( اللددانى ) والروى ( الفنعياض أ : 
الفرنساوي ) . وقد تمكن قسم النباتات بوزارة الزداعة مناستنيات صنفين متازين هما الجيزة 


3202-0-2 
القائم والجزة المنبسط : ويبين الجدول الآتى تحليلينا الكيائى ( تحضير قسم كيمياء التغذية 
بكلية الرراعة ).: اك 

| النسبة المثوية | النسة اثرية | الاسنة اكوية. | النسة الخوية 

اللسبة المثوية | النسة المكوية به املو 0 

ولعب ْ لرظوية ١‏ للثادة الجافة | للبروتين'البخام | للدهن الخام 

الا اك 
جذة قم (متقود ) ٠. ٠:‏ | 066 | للاركة | أخرا! | ككيدة 
: متبط( , ). 0 شاس ! تحدنه 1 015 | ككرة؛ 


ويتركب زيت فول السوداق صكمائيا من جليسريدات أججاض الآولبيك واللينوايك 
والاستياريك والبالماتيك والازا كديك ٠‏ وتتراوح كثافته فى درجة "١6,5‏ مثوية بن 
3 00 ومعامل الاتكسار فى نفس الدرجة ملف ا 
ا سر 1 .وعدده اليودى جم ل م١٠ء‏ ولوته أصفر بأهت وراتحته مقبولة 
رقم فى الئذاء وق صناعة الصابون الصلب . 

ويستخرج الزيت بالولانات المتحدة من الحبوب الكاملة وكذا المقشورة .فى حين يقتصر 
اناق ىأر با مهرما نائة مرسيا على الحبوب المقشورة » ويفضل عصره على البارد 
بده النغذية م ضر كله مرتين عب الساخن ؛ ويستعمل الزيت الناتح فى الأعمال 
اق لجيه ان الواحد من الفول المتشور الأسيانى نحو من. ٠*7.‏ رطل ؛ ومز 3 
المقشورة الامريككة ( فريجينيا ) نحواً من ..ه رطل . وصناعته مجبولة حصر؛ ويتهين الس 
بار تفاع قيمته الغدائية كعليقة الاشية . 


المراجع 


| ساكتب 


010:27 ر 08 مم8 1١١‏ 


ا : بلا لمم 1.8 ,مموعطع انط .2 
ناعزع أه مملاعسلوءط ع1 ر كل عألم 1 0 
ملكا وتسعط0ت عأقمع 9 كلاق ,طاءمعقاة 3١‏ 


! 1 اللعنلم!] :0 ,متأنقال .4 
: (عأمهع :ا نما وتصعط عوممساعو أ نصقلة 220 0 ١‏ 0 
18 بعمنو 27 له عاش سصمادأللا .5 


ل نه (1932) : 1 .املا ر ولمع أن صملا 


افا 6 


:(3) :حامد عمود البلقينى » زراعة الحاصيل المصرية م.م واو , 

)0 3 قا الكيياء اللضوية , مهو / 

) عد ووه تحاصيل الحقل الليفية أوالمائية فى اللملسكة المصريةام 10 
(4) ؤزارة المعارف العمومية »كعاب الزراعة المصرية, ووو , 


ن عد هرات 


له از رن 11 بوشدملاء" لمم .قبط بمممعام 1١‏ 
5 او و6 01 عومامتط ماع عن؟ قأؤع1 95 5ه5أعدم روج طاتبب 
0 5 (01927:: 1471 .ملح لايع 

60 لعا 6 © وماسصتصيعاء5 ممع لمطاع لل عاأمصاك له ز 64م .2 
(1928): 71 مقاط .الداظزءى .8 .5.نا رز دلوأمعتهال ومامدعظ 0١‏ بعطاج بن دلعمة 

دأ لزت عزا0 غه عمنتملاعه لمم هلومع عط1 بللا /لا رحومسسح .3 
(1924) ,279 .ولط .كانه زمها5 امعط .عدوم كاله أه .لاصتا ب عوممعنة مععلايرمة 

61 لطر 01 .امعط ب علوم5 أ/ا0 0 0110 .1لا ,بإععوره .4 
لوتععم5 عبط ,سماموم نط مد يكلا ر©00161ن) علأوعصوها لمج وموتعرمع أو موق 
1 .(1918) ر 79 .ملل أمومعه عوأ ووم 

اله أت موألفمتضععم فنصم قاط ,مقمعامن ممه ءا ,لإمعاء2 ,5 
.)01937 ,554 .هلل ,لأتد8. ب .ق©ط.5.ن رلعع 135 مذ تلهس 1ز0 قمع تمعاييوء) 
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تربية النبانات ء وزارة الزراعة (1589) . 


جح - مجلات 


0 وأعولورط مزلم لقة 0011065 هه كمم أو معوط0 بر للا./لا رووعيسهح 1١‏ 
,10239 5601 رمسا .صللا .سم 50ج عتاهز .لورط ألس؟ عط؟ ر براقا ممه أمبروع 
له أمعنؤمك إز0 عط 08 كصهطألقعناذعنام| ععطاعنظ رءف.0 بمحصسلام 2 
1 1932 رطع جقلط رللط! : وعبززم* 

[فرة عبد المفيظ نصحى » الزيتون » المجلة الزراعية , حزء 5 تلد 2,5 ع؟5١.‏ 

0 مد 10 الزتون والزيت صر 2 الجلة الزراعية » جزء 5 حلد ؟ + 4؟ول, 

(0) عمد حلمى ابراهيم سلامة » زيت بذرة القطن > مجلة القلاحة ع العدد الرابع » 153 

(3) مد حلبى ايراهم سلامة » زيت الزيتون ( استخراجه فى يرج العرب وواحة سيوه ) > 
©#لة الفلاجة : 


لعذد الأول , 1514 . 


تقطير اماه العطرية : تعريفه > تاررعه » التقسيم العلمى للتفطير » النظرية العاية » 
الداتات الممدة للتقطير » الزبوت الطيارة » إعداد المواد النباتية » طرق التقطير 
التجارية » التقطم عصرء لياه العطرية : ماء الزهر ء ماء الورد ء ميأه التعناخ » 
حصا لبان » البردقوش ء الشأى الجلى » الشبيح » الشرء الزعرء اللويزة » 


الريحان » الذاب > القساد اللكتر يولوجى للمياه العطرية ٠‏ 


قعريف التقطس : 
التقطير هو إحالة السوائل إلى أعخرة ثم تكئيقها !إلى حالتها السائلة بالتتريد ٠‏ ويشعل 
فصل السوائل عن مخاليطبا أو محاليلها المتتوعة سواء كانت عحاليل مواد صلية ذائية , كالأملاح 
الذائية أو لسوائل كالكحوليات : أو لمواد طيارة كالزيوت النواتية العطرية . 


3 نايج التقطير ١‏ 
يرجع عبد صناعة التقطير إلى زمن قد لا يمكن تحديده ٠‏ ولقد عرف المدمربون القدمأء 
العطور ومواد التجميل مما يدل على قدم عبد هذه الصناعة : 
عصر . يا أشار ارسطوطاليس ( .م7 - 588 قبل 
الملاد ) إلى تحضير المياه الثقية يتبخير مياه البحار 
وتكثف الآخر ة بعد ذلك إلى ماء » “كذلك أشار 
بلبنى الكبير زعم وب بعد المملاد ) إلى طريقة أولية 
للتكثيف » تتحصر فى تعيئة الجزء العلوى منجواز للتقطير 
بقطع من الصوف لامتصاص الزيت عند تقطير حشيشة 
الراتينج » ثم أضاف أهالى مديئة الاسكتدرية بعد ذلك 
جزء لهذا الجباز عثابة غطاء أو رأس واستخدموه فى 
تقطير زيت التريئتين من صمخ أشجار الصتوبر . 


التقطير عتد القدماء 


وم 


واربما يكؤن أو موسى جأر بن حيان الصوق تلبيذ خالد بن يزيد بن معاوية بن ألى سفيان 
المتوف.ف يغام 1 هجرية ( جوالى عام ألا ميلادية ) ؛ أول من أشار فى كتبه الفلسفية إلى 
طريقة التقطين عند العزب » الذدن. نقحوا خلال القرن العاشر الجباز السابق مرة أخرى, #بريد 
الأنبوية امتصضلة بالفطاء والمحاملة للا"مخرة بالماء . وتتمكن العرب بفضل هذا التتقيح من تحضير 
كثير من اتوت الطيّارة من اللباتات وعصاراتها .5 تمكتوا من تقطيّر الكحول من النبيذ 
والسوائل المتخفزة .فضلا عن تقطيرهم للبياه ؛ ولقد تيسر لكيائى العرب بفضل هذا الجباز 
دراسة الخواض الطبيعيية والكيائية لأحماض الكلوردريك والكيرينيك والأزوتيك بعد 
تحضيرها على خالة نقية . 

وندين صناعة التقطير الحالية على جه عام لطائفة من العلماء الطبيغيين عن تقدمها الكبير » 
فتمكن العام ليبج ( يزعن ) فىعام .هم من صناعة مكثفه المعروف باسمه ‏ كذلك تمكن 
العالمان كولب (ءطام] ) وثرا نكلاند ( مهاماموع ) ف ذلك العام أيضاً عن وضع مكثفبما 
المعررف عكثف الارتداد . ثم تمكن العالمان ديار ( مودساانه ) وانشور ( عانادعدمم ) 


مكثفات زحاجية متنوعة 


كل علحدة هن وضع المكثف الفرائى »ا ساعدت مكثفان ودات ( داسكلا ) عام وممل» 
دلان, 1210 )ف عام الاحمكء دبل د هيتتجر ( بعهومنومع1] .8 ع8 ) فى عام 
فيل أحاث التقطير الجزئ ؛ وتوجد فى الوقت الحاضر أجبزة كبيرة صالحة للانتاج التجارى 
على نمط المكئفات السابقة . 


سمس التقسيم الي التفطير : تتقم حميات القطير إلى سنة أفراع ممروفة : 


ات التقظين.البسيط ( مونعدااناوزص واممزه ) : والغرض منه هو فصل سائل واخد 
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أو أكثر ( عند اختلاف درجات غلياتها فقط ).عن جلول يتكون من سائل واحد أو أكثر. 
وأملاح صلبة ذائية أ أو مواد طيارة أو جيعبا . ورتكون الجباز المستخدم فى هذه العملية من 
ثلاثة أجراء رئيسية هى الأنبيق ( وهو إناء لتعبئة المواد المعدة التقطير ) » والمكاشف ( لبريد 
الأمخرة المتصاعدة ) ء والقابلة ( لاستقبال وتجمع السائل المتقطر ) . 

وتعتير هذه الطريقة بأنها أولى طرق التقطير » وعرف العرب جباز التقطير الأول بأسم 
إلاننيق ( عنطمعام ) ١‏ ويشبه فى كتير من تفصيلاته الجباز المستخدم للآن فى أغلب البلدان 
الشرقبة العربية ,كالشام ومرا كش والجزائر والذى لايزال مستخدماً كذلك فى بلغاريا ؛ ولقد 
أدخلت عليه أخيراً عدة تتقيحات مبمة فى بعض البلدان الآورية وخصوصاً فى فرئسا ‏ غير 
أن أحكثرها ينحصر فى طريقة النسخين وف نوع الوقود وقد احنفظ الجهاز الحديث 
بأجزائه الرئيسية . 

وفضلا عن ذلك يشمل هذا القسم طريقة التقطير الكيائية الى يتكون جهازها من 
(1) دورق زجاجى كير ويقوم مقام الأنيق فى الأجهرة الصناعية و (:) مكثف ليج ويقوم 
مقام المكئف المانى فبا و (م) دورق زجاجىصغير عثابة القابلة فها ٠.‏ ويتوقف:وع المكئف 
المستخدم على مدى تطارر المواد الطيارة الموجودة بالسوائل المقطرة فيستخدم فى الحالات 
العادية مكئف ليبج ذى سطح التكثيف الاحادى ٠‏ واستخدم أنواع أخرى ككاف لبج 
الحازونى فى حالة المواد سريعة التطابر وهكذا . 


طرق التقطير الجزئى 


حباز للتقطير الكيائى البسيط 


عن م ب التقطير الجزى (مو6عهلاةةواه لموولءومع) : والغرض منه فص لالسوائل ا مكوئة 
مزبجكل على حدة بالتسخين إلى درجات مقارية لدرجات غلاتها : ويتلخص ف نصل السائل 


سيم 4# نيما 


ذى أقل درجة غليان عن مشيلتها للسكونات الأخرى أولا ثم رفع درجة الحرارة تدرجيآ 
وفصل المكونات الاخرى تبعا لمدى تطايرها ودرجة غلياتهاء وتستخدم هذه الطريقة فى نكري 
الكجول:وق ضير الزبوت النباتية اللاتريينية , 
سر التقطين:إلفرائي (ههلاهااناكاهم عمتوقعرط لمعب قع8) : ويستخدم عند ارتفاع 
درجة غلآن البنوائل المقطرة ارتفاعاً شديداً » وكذلك فى الخالات الى تعرض فبا السوائل 
اللقطرة للاتحلال الخرارى ‏ ويثنشر استعالها فى صتاعة الرروت الباتية المطرية الثيئ . 
ب التقطير بر تحت تفريغ موا شديد ( الها لةاة زه ماما ج111 ) ؛ ويستخدم فى 
بس الحالات الى تتطلبتفريغاً هوائياً شديداً حٍ تى ت#تفظ السوائل المقطرة مخواصها الطبيعية ؛ 
ويختلف عن النوع السابق فى قيمة التفريغ الوا فقط حيث بتراوح الضغط الجوى فبا بين 
هه مللبمتر من الرثبقء فى حين أنه قد يبلغ فى هذه الطريقة ماليمتراً واحداً م نالرئيق أو أقل. 


7 بره التقطير البخارى زممقله اناكم دقع ز5) : وعائل التقطير الفراغى ٠‏ وتتوقف درجة 


حرادة المادة المقطرة فى هذه الحالة على مقدار ضخطها الجرقى ؛ معتى أن مادة البنزالد.هيد مثلا 
التى تغل فى درجة عروبن” مثوية نحت ضغط قدره .1ه ملليمتر تقطر بالبخار فى درجة 
4 مثوية فى ضغط جرش قدره ورده ملليمتراً » ويدل ذلك على نقص واضح فى الضغط 
المحيط بالمادة عند تقطبرها بواقع 7 ملليمتراً ٠‏ ولستخدم هذه الطريقة عادة لفصصل مواد 
الأورثونيتروفيتولات عن البارافينولات : وكذلك لفصل الانيلين عن النيترو بئزن ٠.‏ حيث 
تتطابر المركبات الأولى فى كلا المجموعتين السابقتين عند تقطيرها بالبخار : وتستخدم بعض 
السوائل (ما عدا الماء) فى أغراضعائلة . فيستخدم الكحول لفصل الفينول عن عخلوطه مع 
الفور ما الدميد المدكثف عند تحضير الصموغ الصناعية . 

ويستخدم فى هذه الطريقة البخار الى ( ولا يشترط ضرورة تولده فى جهاز متفصل ) فير 
داخل إناء التقطير ثم تكثف الآخخرة اتختلطة المتصاعدة . 
م3 ب التقطير الجاف أو التقطير الاتلاق ( سولتة 215:11 علاتاعسئوعظ عه نور ) 
وشمل تقطر المركيات الصلبة . فيتفصل الاسيتون عند تقطير مأدة اسيتات الكالسيوم 
( خلال الجير ) » ويلتجج تقطير الخشب المواد الأئية : الاسيتون وحامض الاسيتيك وكحول 
الميئيل وتقطس. الفجم الحجرى كلا من غاز الاستصباح والبنزن ومواد كيائية عديدة أ خرى . 

ويفضل التقطين الجاف فى أوافى غير عميقة » والاكتفاء يمقادير صغيرة فى الدفعة الواحدة 
منماً لتكويها كتلا ضلية :وجب خلطبا بمواد كالر مل أو حجر الخقاف علد الرغية ف تقطير 
مقادر أ كز : 
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انر العرة نير + 

تتوقف درجة غليان السوائل الثقية كيائيا على قيمة الضغط الجوى المحيط ببا؛ وتتميز بثباتما 
فى ضغط جوى معين 3 ٠‏ وعلى أساس هذه الظاهرة الطبيعية ٠‏ تحتفظ السوائل المقطرة فى درجة 
حرارة معينة ة يتركيب كياق ثابت متائل . ويتوقف عليها اللكرير (صمنئى كتمع 8) أى فصل 
السوائل الختلطة يعضها بالتقظير , 

وق الواقع كان هذه العملة معقدة غير معروقة تماما » ولشرحبا تفرض وجود ثلاث 
خاي ترك من اتلك ! ٠سء‏ وأنهما فى الخلوط الأول غير قابلين للامتزاج بتاتا وامتداجينا 
فى الثانى امتداجا جوئيا . وامتزاجهما فى الثالث امتزاجا تاما » فق حالة الخلوط الآول حتفظ 
ضغط يخار كل من ااي ماله الأضلة وو أن يأر بالآخر ء وتقطر الخاوط فى هذه 
الحالة فى درجة من الحرادة يتساوى قيبا جوع الضخطين الجرئيين للسائلين المكونين له مع 

قمة الضغط الجوى . وعند تسخين الخلوط إلى هذه الدرجة الحرارية يأخذ كلا السائلين فى 
التقطر بنسبة ثابتة حتى بتر تقطبر أحدهما ٠‏ وينسنى معرفة تركيب المتقطر بتقدير الوزن 
وبي للسائلين وقيمة ضغطبما الجويئ فى درجة حرارة التقطير ء وفى حالة الخاوط الثانى يتقطر 
سائل ثاءت التركيب عند تسخينه إلى درجة حرارة معيئة ويستمر تقطيره ما دام بوجد جره 

من السائا لاعل حالة غير متحدة مع السائل نب ٠‏ أى مادام بوجد سطح اتفصال واضح لها ٠‏ 
وعثل السائل المتقطر الجرء الذائب من السائل ‏ فى السائل ف والمكس ٠‏ وتتميز أعخرة السائل 
المتقط للتقطر بضغط ابت مختلف عن ضغط أعخرة كل من السائلين | ب ء وعند مداومة التقطر 
يختق تدريجياً مزح السائلين وببق فقط عنلوطيما الى تقطر كخلوط لسائلين غير قاباين 
للامتراج بتانا . 

وتنتمى أغلب أنواع السوائل المقطرة إلى النوع الثالث » الذى يتميز بشدة تعقد نظريه ٠‏ 
وينقسم هذا التوع إلى ثلاثة أقسام تيماً لمدى الذويان النسى للاأمخرة فى السوائل ٠‏ 
وى كالاق : 

و - تمكون عخلوط من السائلين ؛ »ب يتميز باتخفاض ضغط أعخرته عن ضغط أمخرة كل 
من السائلين المكونين له : وذلك عند سرعة ذوبان أعقرة السائل | فى البائل ف وبالفكس 
وعند تقطير مثل هذا الخاوط يتقطركل من السائلين المكونين له »قادير عفتلفة -حى محتوى 
الانبيق عقأ | دنى ضغط لخلوطهما من الأمخرة . وحيثئذ يم التقطير فى درجة ثابة من الحرارة » 


ل 


ومثاله خاءض الازوتيك الذى يغلى فى.درجة جرادة +م'مثوبة » والذى يغل عناوطه مع 
الماء فى دزجة ثابتة قدرها هي "١+‏ مثوءة وذلك عند احتوائه على ++ بر: من الحامض » ععى 
أن درجة غليان مخلوط حامض الازوتيك معالماء تريد عن درجة غليان كلمن الخامض والماء . 

)كذ تكون مخاوط من السائلن المتقدمين يتمين بارتفاع ضغط أعخر ته إلى أقصى حد , وذللكه 
عند ذويان أيخرة كل منهما فى السائل ذويانا ضعيفاً : وعند تقطير مثل هذا الخاوط يتجمع فى القابلة. 
سائل ذو تركيب ثابت » ويبقى بالآنبيق أحد السائلين المكونين لللخلوط . ومثال هذه الحالق 
كحول البروييل والماء . 

+ ويشمل الخلوط المتكون من السائلين المتقدمين عند فرض سرعة ذوبان أمخرة 
السائل | فى السائل ساء وقلة ذوبان أيخرة السائل ب ف السائل | ٠‏ ومع فرض ارتفاع قيمة. 
ضغط خار السائل ! عن ضغط تار السائل سء وعند تقطير مثل هذا انخلوط يتقطر أولا 
الجرء النقى من السائل | ثم تتقطر بعد ذلك عناليط من السائلين 1 . ب ترتفعفها درجة تركاز 
السائل الآخير تدريجياً ٠‏ وتقتضى هذه الحالة تكرار عملية التقطير لفصل الساثاين | .ب عن 
بعضبما . ومثال هذا النوع من اتخاليط عخلوط كحول المميثيل والماء . 


ِ اشائات سرمت فى أعحمال التةطير : : 
لياه العطرية النياتية هى مستحليات ( مزيج من الماء والزيت ) متكافة عن تقطير أزهار 
أو مار أو أوراق أو الأطراف الخضراء المانعة لبعض النباتات الاقتصادية والطبية . 
فيستخرج ماء الرهر من أزهار أو أوراق أوالآطراف اليانعة ( اللباليب) لأشجار البرتقال. 
أو النارتج . ولهذا الماء أهمية اقتصادية كيرة إذ يستعمل فى صناعة العطور ومواد التجميل. 
وكذلك فى تعطير مياه الشرب يا يستخدم فى علاج الاضطرابات المعدية والمعوية . 
وبسخرجح ماء الورد فى مصر من أزهار شجيرات الورد المعروف ملي ( بالورد البلدى) 1 
وتتميز شجنراته بكثرة أشواكها وتكائف فريعاتها وبأزفارها الجراء الباهة » وأشبر مناطق 
زداعته فى القطر المصرى هى قرية اجهور من أعبال هر كر طوح خ وشيرا وبو لاق الدكرور » 
ولماء الورد أمية اقتصادية كبيرة فى البلاد الشرقية وفى مصر إذ يستخدم فى تعطير مياه الشرب. 
وكذلك فى تعطير يعض ألوان اللأغدية . ويستخدم ؤ, البلدان الأجنبية فى صناعة العطور ومواد 
التجميل لخاصيته فى ترطيب اابشرة . 
كذلك يستخرج ماء التعتاع فى مصر من الاجرا ء الحضرية للتعناع البلدى » وبزدع هذا" 
النيات بأغلب الحدائق المنزلية لتجفيفه وسحقه ( لاستخدامه فى تعطر بعض أنواع الغذاء ) 


ساوج لم 
أو لتقطر واه الخضرية واستخراج ماء النمناع منه ٠.‏ ويستخدم هذا ال#اء فى علاح 
الاضطرابات العدية والمعوية ( ضد المخص ) وكادة مرضمة . 
اكد تقط طر أجراء تبات 0 (وإلمحد معين الشيح الجبيل ) » والستتخدم لماه 
1 


ا 0 00 1 0 وجود 


قب 0010 1 لا نه ادي 
عضلا عن دنك نفك الع قّ مصر تخد اح اه 


- الشارة 9 


1 
3 
و1 

0 

3 

و3 
5 

5 


ر.احى يتى للخار أن تخلل أجراءها امه 
كه . أو حى يم لللاء الاختلاط مبأ امأ عد أمتسماء 
راق ا 0 


ولا تحص عادة قبل التقطير الأزهار و 


حالاات قله عند ا زر غبه 5 ى استخلاص ن تحسم لحتو بأ تالمائية م الزيوت الطيارة .وجب 06 
5 


لية إلى شم وح دقيقة . وقد يتطلب اعدادها طحتباجيداً [ أو فرم!) 

قبل التقطير . كذلك قد تتطلل بعض الأعشاب تحفيفها قبل العمل . أويجرتتها إلى أجراءصة. 1 

كا يجب أعداد اللدور وبمار الفا كب وقطع القاف قبل التعطير جرعيا تامأ 1 أو حجر 
َ 2 : ٍ 


0 أت دققة , 


النباتة المعدة لتحضير المياه العطرية على -الها الغضة 
الطبيعية . غير أن شحن مثل هذه المواد لمسافات طويلة . أو قصر موسمبا . قد يتطلب أحيااً 


2 


ويكتفى عادة باستخدام الآجر 


3 جد 


تجفيفها منماً لتلفبا . وبراعى فى هذه الحالة امحافظة على أكبر متدار من مركياتا ١‏ 


الممينة د : 


إطرقه اير اهاري : 


لقم طرق التقطير التجارية 00 ص ن ال لفسدمين ن ها : 
وساطرق التقطير' االقدعة :ويستخدمفيها الماء المسخن إلمدرجة الغايان كأدا اذ لتقل الريوت 


تة الطيارة وحملبا إلىقابلةالتكشف . وتتمى 
07 عدة أتراع من الام ده ان أنه 
متلفة غير أنبا تتحد فى مواصفاتمها العامة 
قبا الآنيق ( عتطمعاة ) والكوكر يتا 
( قاتطبيعيك ) والوشيل ( عالطعمع8 ) ١‏ 
وأقدمها لاني ق وهو الجباز المستعمل بالقطر 
المصرى . و باغلب اليلدان الشرقة العرية 

5 الستخدم هذه الطر بعة بجاح ةا م فى حير 
اماه العطرية : غير أنما تتطلب عتاية شديدة 
حى لا تتعرض الاجزاء النباتية أثناء التقطير 
للاحتراق عند ملاستها السطم الساخن 
لاسن أو عند اتخعاض مستوى الماء عن 
سطحيا , ويؤدى احتراتها إلى تلف الزبوت 


لاس لس 


الطيارة ء واكتساب الماء المقطر راتحة وطعا غير مقبولين . 


+ طرق التقطير الحديثة: ويستخدم فيب يخار الماء كآداة لنقل الزيوت التبائية الظيارة , 
سواءكان متولداً داخل جباز التقطر أو خارجه وتتميز هذه الطرق يعدم تعرض الأجزاء 
النباتية للاحتراق أثناء التقطيرءكاتتميز أجهر” !ا بسعتها الحجمية الكبيرة . وبصلاحية بعض أتواعرا 
التقطر تحت تفريغ هوا ( أى تحت ضغط جوى منخفض ) » وهى على العموم طرق سريعة 
التقطير إذا قورئت بالطرق القدمة ٠‏ أتبا تحتوى على أجزاء ثابتة بها لمع السوائل المقطرة 
خلاف السابقة , غير أتها مرتفعة القن عنها . 

وتتميز المياه العطرية 1ل مقطرة -بذه الطرق بانخفاض درجة تركز الزيوت الطيارة بها :ما 
بتعارض مع حاجة الطب اغحل فى البلدان الشرقية : فضلا عن أن طول مدة التقطبر أو بمعنى 

آخر بطء العملية فى طرق القسم الأول يكسب المياه طعا وتنكية يفضلان مثيلاها فى المياه 
الممعارة بالطرى الحديعة ٠.‏ وارعا يرجع هذ هذا الاختلاف إل تعرض الزيوت الطيارة فى الخالة 
ى للاحتراق اجرف تبعا لطبيعة العملية 5٠‏ قد يرجع إلى تغبرات كمائية فى تركيها الكياق 


الأول 


حباز للتقطير الحديث 


وعلى العموم يقتصراستخدام ا لطرق الجديئة فى أعمال تقطير الزيوت النياتية الطبلرة , حيث 
نكون الزيوت ناتجراً وكسيا والماه العطربة ناا ثانويا » مخلاف الطرق القدعة المعدة تقطر 
المنأه العطرية كاده رئيسية 5 

وتزود أجبرة التعطر بقاع كاذب أو عفص (١‏ من اليك المعدق :2 جل الاجراء الثيائية 


لام 


العدة للتقطئر , يتم تكئف الأعخرة المتصاعدة بأناييب مبردة بالماء أو بالمواء ؛ ؟ا تحتوى بعض 
الاجهزة على :نظام 1 لى يصل القابللات د قرة ركد الطرة بها ارغة » توق 


جباز للتقطير يختوى على أنايب 
رأسية ا!تكتيف الأغخرة 


حباز للتقطير يحتوى على أنا 
حلزونية لتكثيف 0 
سرعة التقطبر على وجه عام على طييعة التركيب الكياق لازيوت الطيارة الاقطرة ووزما الجزبى 
وضغطةالبخار المستخدم فى التسخين والضغط الداخلى فى إناء التقطير : 


ب قير مقر 2 

ويعرف الجباز المستخدم فى هذا الغرض بالأنيق البلدى ؛ ويتكون من ثلاث أجزاء 
رئسية هى : 

١‏ الأنبيق : وهو إناء ميق من الصفيح أو الزنك أو التحاس .وقد تحتوى قاعدته أحيانا 
على قاع كاذب لوضع :الأجزاء النباتية حتى تيعد عن مصدر الحرارة المباشرة ؛ منعا لاحتراقها 
وا كتساب المياه المقطرة رائحة غير مقبولة وينكون هذا القاع منشيبكة معدنية ذات فتحات 
ضيقة متقاربة تمنم سقوط النياتات إلى الداع الحقيقى للاناء . وعلى العموم ذان الأآنبيق هو 
الجزء المعد.لوضع:المواد النراتية المعدة للتقطير . 

ا (ويعرق عند العامة بالقرعة) : وهو الجرء 0١‏ 
ديكون المكثف للا نييق عثابة الغطاء ‏ وشكله كروى وتحديبه إلى أعلا . وتحيط به اسطوا 


0 


تكون مع اله لغطاء ( الكر وى الحدب ) تحويفا معدأ لوضع الماء البارد اللازم ار اده 
التصاعد عند الغليان: وا شحة علوية خوج الماء الداقء . ويضاف إلماء البارد باستمرار باثاء 
من الصفيح (كوز ) ٠‏ ويوجد بأسفل ادتعيه ن الداخل فحة تتصل بها من الخارج أنبر 
لمرور الماء المقطر بعد تكثقه على ا! سطع الفلى . 
+ القابلة وهى الجر لجرء المدد لاستال وتجمعالسائل ائل المقطر و تنكو زعادة من إناء زجاجى 
(زجاجة) فتوضع الفتتدة السفلية للانبوبة الحاملة للياء المقطر فى فيا . حتى يتجمع السائل المقطر 
ش المبلل بالماء لتكثيف جميع الآخرةالمتصاعدة مع 


0 و تحاط الرجاجة بقطعة من الا 


وتتلخص فى بجريز الأجزاء | النبتية بتقطيع الاجراءالخص به 


0 الجافة أو التالقة عن السليم لسمة . حم توصع هذه 
اعه الكاذب] . ويضاف إلييا ماء عادى بواقع لتر واحد 3, 


المأ زيأدة عن النسبة السابقة أى ست لتر أت من الما 


ل يضغط جيداً على ! الاجزاء الداتيةحى تغصى 2 
ت لتقدء روز 1 لأجراء الشاتية ومقدر 


نرضه المواد النباية داخل الانيق ويضغط عليها جبدا باليد. حتى برتفع مقدارها داحل 
0 1 1 5 
الالسق إلى ثلائة ارام حجمه . ثم بضأة ف البباهاء مع الضغط بالدن على المواد الليانية حى 
س1 6 4 


ا 


ل لدم 


ثم تركب أجزاء الجواز ( الأنبيق وال-كثف ) . ويبدأ بالتسخين بلبب قوى حتى يتدى» 
الغليان ثم تخفضشدته بعد ذلك طول مدة التقطير: ويح حفظ ماء التكثيف باردا واستيداله 
بأخر كلا ار تفعتحرارته: ويترك الماء المقطر لمر مباشرة إلى ذجاجات التعيثة. ويقضللى إحاطة كل 
ما عند الاستهال بقطعة. من القهاش الملل بالماء لتعريد الأمخرة غير المكفة . ونحسن بعد 
التقطير تعبئة جميع الماء المقطر فى إناء واحد جافى ومزجه جيدا . ثم تعيثته فى زجاجات حتى 
تالس بكته. 

مادة الوقود : ولستخدم فى ذلك مواد كثيرة كحطب القطن والذرة وقواح الذرة الجافة 
والتبون انمختلفة والاغصان الجافة للاأشجار . ويقام لذاك فرن ديق يتكون من ثلاثة جدرإن 
لايزيد ارتفاعبا عن ربع مقر , 

الانتاج وطريقة التعبئة : يتطلب التقطير نحوأ من ثمانية ساعات على نار هادئة . و تعطى كل 
خمسة أرطال من المواد النباتية نحواً من وسه الثرات من المياه 0 .كم تعبأ ى زجاجات 
عادية ر سعة ثلاثة أرياع اللر ) . وبحب أن تكون داكتة اللون لتأثير الضوء عنى لون الياه . 
ثم تقفل فوهاتم! بسدادات من الفلين . وتخرن فى أما كن ,اردة مظلة . 


الماذالظزة 


ا الزهر : 

وهر المتحلب المشكثف الناثشوء عن تقطر أزهار أ 
لأشجار البرتقال أو النارتج ٠‏ ويغلب استهال” 
أذهار النبات الآخير ارقة عطرها ونكهتها . إذ 
تتميز برانحةتشبه راتحة أزهار الياسمينإلمحد ما . 
الماء الزه رأهمية تجارية كبيرة. وتنحصر استعوالاته 
فى صناعة العطور ومواد التجميل وفى تعطير مياد 
الشرب. وف علاج الاضطرابات المعدية والمعوية. 
دتقطر الأزهار فى مصر ومراكش وسوريا ‏ 
وللحصول على مائها كادة رئيسية . وفى جتوب 
فرنسا للحصول على الزيت كادة رئيسية والماء كادة 4 


اي بياب 


.وتوف ركد النكية الية اليا لزع 


مادم غبدما : 


يتك 0 امي : 


ال ل ااه لا . 
التقظير واتقاضها بالندرج .ينرق :أفضل ,أنواعا 0 القطنة |" ول ) دق أغلاما ناش 

وتوقف الدكبة فى الطرق الحديثة على نسبة الذهاد إل : 

التقسيم لتقسنيم المعيارف الفرنى المبتخدم 3 يأف ا 3 
و ناماه الزهر لكاو رامين( 1 2 0007 :هئ" المناه: الى الشلمليا اللخسمالة 
لترات الآولى الناتجة غن تقطبر مخلوط ماد 0 لنارتج 
عادة ) وألف لتر من الماء . 

؟ ب ميأه الزهر لكياوجرام واحد 116 1 نوع ”نا ) :وه المناة. القى عملا الآلف 
الترات الأآولى التاتحة عن تقظر عخلوط تكون من ألف كيلوجرام من الأزهار ( أزهار الناج 
عادة ) وألف وخصمالة لترات من لماه . 

+ ماه الرهر امحفقة مرتين ( عاطبوك برههن] ) ومن المناه النائجة عن تخقيف الترع 
الثانى من مياء الزهر جم مماثل لما تمأماً من المياء العادية المقطرة . 

ع مياه الزهر اليسيطة ( عامدرأة باوع1 ) دغى المياه التاتجة عن تخفيف النوع الثالك 
من مياه الزهر ححجم عائل لا تماماً من المياه العادية المقطرة م 

8 ميأه الزهر الحففة ثلاثة مرات ( عامما تندء'[ )دق المياه الناجة عن مرج النوعن 
«إلثانى والثالك من مياه الزهر ٠‏ ويعرقف 1 
أيضاً هذا التوع باماء الممتاذ (بردء'1 


3 مممفرة 6 810 )" ل عليه‎ 8 0 00 ١ 
بَاضْدىَ المذيبات الظيازة أو ياخدى الذهر نالساة‎ 


م - يت وزوز هاناعم :0 1أ0): :و رتحصل عليه بتقظير اللأوراق والفريعا تالصغيرة 

7 سل أذدت ا (186:ه1ه ععنالط أه (01) : : ويتحصل عليه من شور دان 
4 بالفْظ” ل ش 
اوقد قام كل 5 “الاين (أو ميدن : ب ع31011ن] (. ف عام 1 بدراسة الوجبة 
النسيولوجية للكون ألريت بالازهار ؛ ولقد لاحظا زبادة تركيزه كلا تقدم هودم الأزهار 5 
لاحظا زبادة مقداره الأزهار الجافة عنه فى الازهار اليانعة الحدئة : وأن مدى لكونه 
بالأزهار وتجمعه يداد زيادة كبيرة فى الأزهار عندا كال تكوتها ‏ حيث تزداد أيضاً موياتبا 
من الاسترات) وكذلك من الجيرأ نيول (امأمدمعة) ؛ مع اختفاء محتوياتهبا من الينالول 
(املههتة) ١‏ عم يعثر هذّان الكنائيان على اختلاف ذى بال بن التركيب الكماق لزيت 
البتلات. وييئه إزيت الاعضاء ١‏ الزهرية الأخرى إلا فى احتواء زيت البتلات داا على مقدار 
أكر د ( لا بويد كثيرآً عم بوجد فى ذيت الأعضاء الزهرية ) من مادة ميثيل الانثرانيلات 
(6أواتممطامة ارقاعلة). كذلك. لاحظ كل من (لموءضهء[ ع عناد5) فق فى عام 1 
إن تركاق بأنماد 00 ا عمطر. 


عمع تمع ميرو ) ١‏ 

ددمياه البلوب (غ0 دهغ10 
واندهرط ) وق المماء اممتكونة عند تقطار . 
زيت البلوب (نازن مندؤاناءم ) خلال 


( مقدار الزيت ). 
و 0 6ه - ١١١١‏ جرام 
.وتتميز ماه الزهر على وجه بم .وم اموه .و ( ويلغ مقدار الزيت 
وخلوها من الموآد الملونة البائيسة إلا الخام ٠٠١‏ جرام ) 
ماعترج بها من الزيت ٠‏ وكثيراً ما تلوق نوج ديوع اد 


سد متم 


المذينات غير الظبارة بدون تسحين . . . حوالل - ١١‏ جرام 7 
وطريقة التقطير نقى كن هذه الطرق ذوعا + “وقد استخدمت منذ القدم فى تحضير ماه 
ألرهر, التى كآن يحرى. تحضيزه فىالخارج كادة رئيسية والؤيت 'كاذة ثانؤية» قى حين أن الغرض 
من استعهال هذء الطريقة قد اتعكبن:فى الوقت. الحاضر: حيت حضر :الزنيت لادتقاع ثمنه كادة 
رئسبة ومياه الزهر ئادة ثانوية . ولا م زال ماد الزهر تحتل مكانة تجارية ههمة ؛ وتشيه رائتها 
رائحة زيت الأازهار الخام » وهى تقر قرب من زانحة الأزمار الطبيعية عن راتحة الزيت » ويتميز 
ألريت بعد تقطيره مياشرة بلون أصفر بأهت بأخذ فى الدكبة بدرينيا كلا قدم » ويتلون فى الهاية 
بلون حر وخصوصا عند تعرضه لضوء قوى مدة طويلة منالوقتءو تتخير فى هذه الحالة الر أنحة 
الرقيقة الطبيعية للزيتء ولهذا يفضل تخزيئه داخل أوانىحكة فى مخازن مظلبة باردة . 
وتوثرعمية التقطير على التركيب الكياق للزيت . وخصوصا عليحتوياته من الثرينات غير 
لشابتة لتأثمر تخا الماء المتولد الساخن إلى درجة تختلف باختلاق الطريقة المستخدمة ( فرتقع 
فى الطرق القدعة عن درجة غليان الماء وتتراوح فى الطرق الحدئة بين .ب*..ة* مثوية) » 
كذلك تعرض استرات الزيت للتصين الجرثى : والالسهدات إلى تغيرات قليلة أ أو كثيرة نيعأ 
لما كتنف التقطير من العوامل المتنوعة. وتحتفظ تقرييا الكحوليات . وهى المركبات الت تكون 
جزءاً مهما من تركيب الريت ؛ بتركيها وخواصها . 
وفضلا عن ذلك يمكن تحضير الزيت من مياه الزهر باستعال المذيبات الكيائية كالاسيتون 
والبترول اللأشرى والاثير . ويبلغ مقداد ما يكن الحصول عليه نحواً من الكيلوجرام الواحد 
منكل . . .م كيلوجرام تقربيا من مياه الزهر » ويتميز هذا النوع من الزيت براتحته العطرية 
القويه الى تمائل نحواً من عشرة أضعاف القوة ة العطرية لراتحة الزيت العادى؛ كا تميز أيضا 
بصلاحيته التامة للاستعال فى صتاعة بعض أنواع المياه العطرية . 
ولقد عرف التركيب الكباى لزيت الأزهار منذ عام مم١‏ . غير أن التحليل الكامل م 
ينثر إلا فى عام .و١‏ بالباحثين (عموع8 ) د (إعء261 )وهو كلاق : 


١‏ ) تريينات (ديبتين وبينين وكامفين وغيدها) ٠‏ بواقغ 60م بز 
) ل- لون “ل كو الفط ما و د ألم ير 
ع«) جو نول وانسول ‏ 1 من عق مسي لان لامج 9 د 26 
ع( بعك تالشو لت من فم ل ا فا يو ات 1 
ه ) د تيروليدول . و له حو وو ركم رةه 

الم" 


3 ( ل استيات البتالل 5 9 5 * 5 3 : 3 


ال 


1 02 2 لعشي 00 


ا لتو 
آثار. : 
بواقع 1 ين 


آثار 


2 رما الود 1 
وهو المبتجَن 5 الناثىء عن تقطير بتلات الورد ويتميز بأهميته التجارية 
الكببرة + ويستخدم بكازة بالبلدان الشرقية فى تعطر المياه ٠‏ وبعض الوان الأغذية . وفى 
الخارج فى ضئاغة العطون وهواد التجميل لخاصيته الارطية للبشرة 3 ويقطر الورد بالبلدان 
الشرقية لانتاج مائدكادة دئسية » وى الخارج لاستخراج زيته كادة رئيسية .ومائه كادة ثانوية , 


1 


8 اللقطير القديم للورد بلغاريا 

ويغلب أن تكون ‏ إنزان أول لد قامت بتقطير الورد , وصناعته ما قديمة العهد ؛ وير 
تاريخها الى ماقبلعهد الميلاد ؛ ولقد عرف عطرالورد أيضا بابرا ن 0 فعام 1و3 
م أنتقات زراعة الورد منإيران للبند و بلدان شمالى أفزيقآ وتركيا حوالى القرن السابع عش 
ثم أذخلت ]1 لىبلغار يا فى عام . ١لا‏ على نطاق تحارى وأسع . ٠‏ وأصبحت 00 منذ عام ا 
المودد الرئيتى لعطر الورد إلى عختلف أنحاء العال. ثم أدخلت زراعة الورد إلىكل من بريطانيا 


العظمى وفرشبا اريسي عهد فرنا بصناعة تقطير الورد إلى أواخر القرن التاسع 
عش فقظ. :. 5 


وى الواقع دتقيع بلغابنا. الجر اا 
مناطق زراعة الوره برا ( بوادقة الودقة )4 و .بشع:؟ 
كلو مترا* شرا ولاتئع انا لل قرا 
الحاضر القطف 
ويقطر مادا الورد ف عصر فن الورد لبادق 6 
(1!ةإظامعه > وتتسؤشجيرا انه بكثرة أث شواكيا وتكائف- 1 
فريعاتا .وبأزمارها ١‏ الحراءالياعتةموجلاتهاسريمة النساقط ْ 
عتدمأ تم تفتحها ء وأشب رمناطق زراعته هى قرية أجهود 
كط طوخ وشيرا وولاق الذكرود 
ويقطر غالبا عطر اأورد فى بغار ريا من التوح الجر 
از ممع مقدروق وومع ) :ويغلة بر النوع الابيض 
(دطئة 1555 ).قرسا منالنوع (واله)8هعه هوه8) » 
الى يعرف قبا أيضا باسم ورد مابو (8/21 عل عو0©)* : 
والذى توجد له ثلاثة أ أصناف متنوعة قبا . التقطير الحديث للورد ملغاريا 
وترجمع ألر إنحة المميزة ليت الودد ومائه إلى عطر الورد( 010 عوم* ) الى يكن قصلم 
باتقطر فقط . ويتميز هذا الفطر بتكونه من عدة مركبات كيائية يذو بجزء كير من إحداما . 
(كحول فينيل الاثيل) ء عياه التقطير (عاء الورد) بسبولة تأمة ولذلك لامثل فى | الحقيقة العار 
المقطر الر أنحة الطبيعية للورد وهذإ[ السبب أيضاً ترجتع الرامخة. القوية لماء الورد »غم أن 
رائحة إل اريت الخام النائج عن تقطر الورد بالمذبيات الظيارة قد د :نكون أكثر قرياً عن سواه 
إرالحة الورد الطبعية . 
ولاشك فى أن رائحة الود فريدة فى توعءأ ٠‏ ول يكن بعد انتاج عطر صتاعى فى راع 
عائلبا ولقد نكون آلرأء نحة النوذجية اامثلة الورد م هى رائحة أزهار ز كك و85 ) 
النامية بيلغاريا ٠.‏ 5 تمد أ زهار (وزام]تامعه 0 8) الناس: رتسا 2 برائحة قريية ة القأثل إلى 
حد كير براتحة النوع | السابق . 1 
ويتوقف تراز الي الحة عيآه الورد على طريقة التقطين المستخدمة ق انتاجها , وعلىنية 
الورد إلى ماء التقطير » ترداد فى الطرق القدعة ف المقبدار الاول المشكف من المستحاب 


وتعرف بالقطفة الأآولى : وتتراوح نسبة ة الورد إلى الماء بالطريقة القدمة | المستخدمة فى الوق 


بداوعة لاء 


ناكل نتمسة أرطال مق الورد . وبكدق فى هذه الحالة تقطر خمسة 
ا 0 ارح ندائية فيد بلقاديام من 0 سف نو و ارا ما المله لكل 


اف هلة عدم 1 ( ار جما ده 0 
١ 3‏ وتاي نسب ال إلى الودد ف الطرق الحدثة ين ؛ -ه زات لكل ش 


ِ د كل كاوجرام من الردديا قد يقل سند وخر الخصول . 
وتؤقب مقدار الريت النائج من الكيلوجرام الواحد من الورد على عوامل مختلفة أهمبا 
لخالات المتاخية فزداد مقدأره فى الجو المعتدل الممطر من حين إلى آخر . وينخفض فق الو 
:. تقفعة والجفاف» ورزداد فاضا عند شدة هبوب الرباح الساخئة . كا يتوقف. 
أبضاعل طريقة التقظار. فبتخفض أحر انا فالطرق القدمة إلى ٠.ه؟‏ كيلوجراما منالورد لانتاج 
كاوجرام واحد من الزيت . ويقابل ذلك . . م كلموجراما فى الطرق الحديئة . وعلى العموم 
بتراوح مقدار الورد لكا لانتاج كيلوجرام واحد من الزيت بين ...م ...4 
كلو جزاماً ‏ ولا يوسجد تقس معروف لماه الورد ويكتنى عادة فى الخارج بتقطير جزء يسير من 
المياه.ق البداءة , ثم همل القدار المتبقى أو يستخدم ثانية فى عملية أخرى اتقطير قدر جديد 
من الوارد 8 1 1 


أ مانس« وساتات عطريرٌ : 


تند قا يل بع الحدائش والثبانات التى تتميز أوراقها الخضرية وفرة زنوما العطرية 
الظيارة . وتحخضر منها مياه عطرية أو زيوت ولا مختاف استخراجبا عا تقدم ولستخدم فى 
أغر! راض طبْة أو نتاعية أو متزاية ونهى : 


١ :‏ العا ) .م5 قطامع31 ) وهو عشب ذو راتحة كافورية مقبولة . وتقطر أوراقه 
+ وشله قن الزهرية . وزيته منبه فعدى ؛ ومسكن ومضاد التشنج ويطرد الغازات , ويتميز 
رانحتة العطزية »«و شر أنواعه الرئيسية فها ِلى : 
ش للق التعناع البلدئ أو الاحضر ( .مقا ركتلئا» قطتمعاة ) : ويعرق أ يضاً بالتمناع 
ألروبى: “وبزدع وتأغلب الحدائق المتؤلية المصرية لتجفيفه وسجقه أ أو لتقطيره ٠‏ ولستخدم ماوؤه 
.كز ةفعلج 'الاضطرابات المغدية . ١‏ 


ع8 اسم 


(ت) التعتاع الفلفل أو انام ( رومن يمافعمام مطتمعقة ) : وسرف أيضاً بالتمناع 

(-) النضاع الرى أو الغلبا (.صمن! ,سسمتعءاوط مطامع]ة ) : ويشمو بويا احصر ؛ 
وخصوصاً مديريى الشرقية والدقبلية : وحضر مته ماء مسكن للاضطرابات المعدية والمعوية . 

( دع نعتاع المزادع ( .مهنا ,واموعيمة قطادعئلة ) : وحضرمئه زيت المثتول الطبار, 

+« حصاليان ( متا روتتهمك كه امومع ) : ويعرف عحشيفة الأ كليل , 
وشّطر من أزهاره الطرقية وفريعاته الحديئة ماء عطرى ء و ترق أوراته بيعحض الببوت المصرية 
للتطبير وقت الاصابة الويائة ٠‏ وزته العطرى طبار طارد للغازات وستخدم فى بعض 
مركيات ت أل الزيئة . 

+ ب الردقوش (.مهنا ,قمهدمزداة سنهدعا:0) : وهر عشب معمر بزرع حول 
طرق الخحدار ئق ويستعمل ماؤه وزنته فى نحضير بعضص : أتواع مياه الكولونيا 1 

الشأى 0 0 01 0 : ويعر ف[ أيضآً 0 ألطبية 0 
5 : م الزهرية العطرية 0 طاردة الغاذات 
وتخلط أورأقه ا مع الدخان وتعد للصابين بالربوء ويقطرمته 000007 عضر من 


5 


د الشيح [ز.م5 #اأوتصمعاءة ) : و تمحصر أم أتواعه عضر فياياق : : 

أ اشيم يح الخرساق (مءتعماصهد متكتمعاعق) :وكثر بالصحارى المصرية وتعرف 
مادته القعالة لتر ود لطر لكا عط جه اشر 

ب الشيح الجبل(.550م بقطلة-قطعا] دأوتمعاءق) : ويشمو يصحارى مصرء ويجليه 
البدو الحضر ويقطر ماؤه لخواصه الطبية . 

الشيم الفضى (.1100 زعند ىا قمرععة سقط ودتامتهد5) : وبزرع عدائق الزئة 
لتحديد أحواض الرهور وأوراقه خضراء مغيرة مائلة للبياض . 

5 - العتر (غتة بسسمساعوتادرمقه مستوموبداء2 ) : وأوداقهز كك الر أنحة للغاية ؛ 
وحضر منه ماء المتر أو عطر الشان . ويعرى هذا الثيات أيضاً بابرة الراعى للنتوء المتقادى 
التى تحجمله القار , 


ك--0---1 


بد الرع (.ممنا ر وتمقعانانا ونسبرم1) : وهو عشب معمرء يمو لوب أورياء 
يتمد عادتة [لشبة المدرة للبول . ويستخدم تى علاج ضيق التنفس والربووهو طارد للديدان 
وتعرف مادته الفعالة بالثيمول . 

م ل اللويزة (11.8,هه00ماك وزمم11) : وهوعشب معمرذو رأتحة عطرية للغاية تشبه 
رائحة اللبمون إلى حد ما » ويستعمل أحياناً كشراب مرطب كالشاى. وتستخدم أوراقه فى 
صناعة بغض العطور . 

و - الرحان (م«تدسنعى) : وهونبات ذو رائحة زكية, تستخدم أوراقه فى بعضصناءات 
التخليل » وفى تعطبر بعض ألوان الاغذية . ومحتوى على مادة منبة «ضادة للتشنجات ؛ ويوجد 
منه نوعان أحدهما ذو أوراق عريضة والآخر ذو أوراق ضيقة . 


٠‏ ل السذاب (يممن بومعامعمع فانع) :وهو نبات معمر ذو أوراق خشنة 


وأزهار صفراء , وراتحته قوية غير مقبولة : وطعمة مرخر يف ,. وزيته الطيار مئية معدى طارد 
للديدان محيض : ويحب الحذر الشديد عند استعاله . 


مر القساد التكتر يول وعبى للكياد العتاري : 
م 
تتعرض معظم أنواع المياه المطرية المقطرة إلى بمو بعض الفطريات والبكتريا : ومثلما فى 
ذلك النييذ وبعض الحاليل الطبية الخففة ٠‏ وتتمو هذه الأحياء غالباً فى بئات ضثيلة الموضة 
أو ذائلة للقلوية : وبعضبا لاهوائ من النوع الاختيارى , وتنحصر الفطريات فى الأتواع الرهية 
الىتنمو باليئات المحتوية على البقايا النباتية ء وقد عرل ١‏ الدكتور الغمراوى فى عأم 158 
من ماء الزهرقطر (.م5 0865506) : ويتميز بنموه الرغى الآبيض فى عدم وجود الحواء و مكوينه 
لكتلة متاسكة فى وجود الحواء؛ ويغلب مصاحبة بعض أنراع اليكتريا المانة ام وخصوضاً 
أنواع لاكتو باسياوس ( كنالاعةطماعه] ) ١‏ »الى تكون خلاياها عو كالزغب أيضاً ٠‏ فيلائم 
موها درجة هر تفعة م الحرادة :٠(‏ د .و”مئوية ) » ويعرف وها بكاليقورنا واسترأنا 
بأسم (86010 بريدمنامه) ( عمسك علة قمد كداأوتوط ) : ومصدر الاصابات القطرية 
الحواء والأسمدة العضوية . والكتريا ‏ متخافات المجارى والاسمدة العضوية والمحواء 
والأليان ومنتجاتيا . 
وعل العموم يرجع هذ[ الفسادإلمعواملغيرمعروفة عاماء عدقى إصاباتملية غالبا واقاومتها 
يفضلتخزين الازهار واللأطراف الخضرية قبل التقطير فتحلول ملحىمركر. غير أن هذهالطريقة 


31 


غير مجدية عند شدة الاصابة . كذلك يتغير لون مياه الزهر عند التعرض للضوء الشديد »أو فى 
حالة التخزين الطويل إلى اللون الأخضر . ولذلك يفضل تعبئة المياه. داخل .أوافى غير متفذة 
للضوء كالرجاجات اللونة بالررقة الخضراء القائمة . ويشتبه الباحث الفرنسى (امبرنن)فى 
أنواع معينة من الكتريا الحوائية تؤدى إلى هذا التغير . ويفضل على العموم البسترة فى درجة 
هرجم”" منوية لمدة مناسبة من الوقت تبعا لحجم الآوانى »كا قد يكلدق ياضافةون_ ١.١‏ اجزء 
فى المليون من غاز ثانى أ كسيد الكيريت أو أية مادة كيائية حافظة , عدعة التأثير على اللكبة 
الرقيقة لياه العطرية . ْ ١‏ 
ب 
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١ (‏ ) حسين عارف ه طريقة اتتفاع الفلاح المصرى بالصناعات الزراعية الاولية » عام » 

( ؟ ) على كامل الفمراوى » بحت مختصر على عفن يظير فى ماء الزهر م 159 . 
د لات 

(و) حين ثابت ء عطر الورد ( صناعته فى بلغاريا ) » محلة القلاحة > العدى الام » 


عام +95 ل1ء 


الحاليل والمساحيق الميدة للحصرات المأزلة : البير يرم » الدرس » الحنظل . 


تايل والمساعيو, ميرم لأقترات : 

تستخدم فى الوقت الحاضر نباتات عديدة فى تحضير بعض المحاليل والمساحيق لايادق 
الحشرات المتزلية ولمقاومة حشرات الحقل كارك وري يه اوالامطل ‏ بعض المركيات. 
الكمائية ثية المبيدة للحشرات والسامة للثبات والجحيوان عند سوم استعالها ٠‏ وتنتمى الخلاصات. 
والمساحيق امحضرة متها إلى المواد امبلكة للحشرات المعروفة باسم المبلكات بالملامسة ؛ 
(وءفكناءءووم1 أعواوون) الى تثمل الخاليل والمساحيق البيدة الحشرات المستخدمة فى 
مقاومة الحشرات ذات الفم الثاقب الماص . كبق الفراش والقملوالدباب الواخز والرغوث. 
وأ البعوض» وكذلك فى مقاوءة بعص أنواع ال شرات ذاتالفم القارض كالصرصور. وذات. 
الفم اللاعقكالذياب المنذلى » وذات القارض اللاعى كتحل العسل 5 اللفم الماص كأى دقيق . 
وأم هذه النباتات هى الببريثرم والدرس والحنظل وأهميتها من الوجبة الحشرية كلاق : 


0 أ ات البير شرم : 
و م الأعشاب المستعملة فى إيادة الحشرات المندلية كالذباب والناموس والبق والرغوث 
والصرصور ٠‏ ويعزى تأثيره المبلك إلى خاصيته فى شل حركة تنقس الحشرات تأثره على 
قصباتما الموائية وبذلك تموت الحشرات بعد وقت وجبز . أى أن المادة السامة الذى حتوسبا 
هذا النبات توثر عل المجموع العصى الحشرات وتقتليا عن هذا السبيل ٠‏ وهذا النبات أنواع 
عدة أشبرها نيبأت بيرم ستراريفولم (طاناألمقع دأممععوك تستسطاعء بوط ) الذى عرفت 
خواصهالسامة للأول هرة فناورنا فى متطقة دالماشيا بو بوغوسلافيا (الجبل | السو ود) .وتمز النيات 
النامى تلكالبلاد بحودته عن الأنزاعالقارسنية اللعروفة يسم سنت )ف (سناعوه: .0 )2 
3 توجد لهذا الئيات أنواع أخرى تقل فى خواصبها السامة عله أمبا (صستمعطيهم .6) 


ور (لتناء زوم عق 6( ٠.‏ 


دعقن سد 


وكان اكتشاف الخاصية الحشرية المبلكة ذا الثيات ولد الصدفة البحة فىعام ٠186؛:‏ 
:إذ كان من عادة إحدى السيدات الآلمانيات من سكان مديئة راجوز! بالجبل الآسود تين 
حجرتها يزهوره وإلقائما للخاريج بعد ذبوطا ؛ فشاهدت ذات بوم عند مرورها بالمكان الذى 
كانت تلقى فيه الآزهار كثيراً من الحشرات الصغيرة ميتة جانها . قأخذت فى دراسة هذه 
الظاهرة وقامت بحق الأزهار الجاقة وعرقت بذلك خاصيتها فى إبادة الحشرات وعدت إلى 
تحضير مسحوقهاء ثم استمر (دروبا ) أحد صيادلة راجوذا فى تضيره بعد وفاتا . 

ورجح أن ن إبران كانت أول بلد عرفت الخواص ١‏ لحشرية المبلدكة للبيريثرم : وتمكنت من 
تحضير مساحيق حشرية مته ٠‏ وكانت صناعته فبا محاظة بالكتان , وقد أمكن فى أوائل القرن 


ناتات عزهرة للبير يترم 


التاسع عشر تسويق مقادير مته فى أوربا » ثم انتشرت صناعة مساحيق البيريثرم بأوربا مذ 
عام .4م( ؛وبأبريكا متذعام .م1 ئ تعرف حاليله إلا منذ عام 1414 ء ولقد انتثرت 
زداعة نيات بريئرم ستراديفولم فى كثثر من البلدان كاليابان وكنيا وفرنسا وإيطاليا 
وروسا وتركيا والولايات المتحدة وغبرها ٠‏ وبؤزرع هله فى اتجلترا ولذلك تعتمد على كيذا 
لكفاية حاجتها منه . واقد أدخلت زراعته إلى القطر المصرى فى عام .141 بواسطة سعأدة 
مخود توفيق حفناوى بك حال اشتغاله بقسم البساتين التابع لوزادة الزداعة وإليه ينسب الفضل 
فى إيجاح زراعته وإ كثاره حلياً . 

وتفضل زراعة البيريئرم فى المناطق الجافة الهتوية على مقدار مناسب من الجير , ولا تنج 
زراعته يجاح ناما فى اللأراضى الرطبة أو الخنضية أو الثقيلة » ونيذر البذور فى ميعاد يراوح 
بين نصف بونية ( وقت نزول النقطة ) إلى نهاية سبتمير ( توت ) ٠‏ ويفضل اللذر خلال 
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شبرك أغسطس.وسبتميز ( مسرى وتوث ) » وتتراوح ؟ية البذور اللازمة لانتاج شئلات 
تكنى زراعة فدان .بين ؟ - ه كياوجرامات : وف المتوسط بين + - ع كيلوجرامات ؛ ويبلغ 
من الكيلوجرام من البذور الجيدة نوأ من 18.٠‏ قرشاء ويرجع ارتفاع هذا القن إلى 
عدم انتشارٍ زراعة هذا النبات فى القطر المصرى . 

وتبذر البذود فى مشائل بعد خدمتبا وتسميدها جيدا . وتقدر مساحة المشتل الممد لانتاج 
شتلات كك زراءة فدان واحد نحواً من القصيتين المربعتين ٠‏ ويفضل تظليليا فى ميدأ الآمر ؛ 
وتقلم الشتلاتب بعد شهرين من حين زراعة البذرة . وتزرع فى قصارى صغيرة زعرة مأو 
كرة ٠١‏ ) ثم تزدع بالأرض المستدعة بعد تمو شبر ثالث ؛ ويفضل غرسبا بالأرض خلال 


تلائة أطوار مختلقة لأزهار البعريثرم وتقطف الأزهار بعد | كتال تفتحها مباشرة كالزهرة البمنى 


شررى أكتوير ونوفير ( بابه وهاتور ) » وتررع الشتلات على خطوط تبعد عن بعضها بمسافة 
+٠‏ سنتيمتراً ( أى بواقع ستة خطوط فى القصبة الواحدة ) مع ملاحظة بعد الشباتات عن بعضها 
مس ترا بن .م .ه ستتيمترا ( أى بواقع 9؟!١‏ نبات اقصبة الطولية ) . ويعمر 
هذا النبات فى الآرض دة تتراوح بين السنتين والست سنوات تبعا لنوع التربة الزداعية 
( الخفيقة لمدة سنتين والثقيلة لمدة ست ستوات ) . ويعطى النبات الواحد من الأازهار 
( بعد السنة الأاولى من زراعته ) نحواً من موسا .وه زهرة ٠‏ ويتراوح وزن الأزهار الجافة 
للنبان الواحد بين > ل .م جراما » يمعنى أن الفدان الذى بلغ عدد نياتاته نحواً من 
٠٠‏ تيأت يعطى محصولا من الأزهار الجافة يتراوح بين 17٠١‏ ل ...ع كبلوجراماً . 

وتجمع الأزهار بعد تفتحها مباشرة: وبحسن دائها قطفها بعد | كتتال تفتحها مباشرة . حتى 
لانتعرض لفعل حرارة الشمس ال تحلل وتنقص مقدار المادة الفعالة الموجودة مبا ٠‏ وتبداً 
النباتات فى الأزهارى شبر مارس ( برمبات ) وتتبى فى يولية ( أبيب ) » وتكثر الازهار 
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فى شبرى إيريل ومايو ( برمودة وبشفس ) ».وتقل للغابة فى:شبر يونية ( بؤونة) ٠‏ وتركدقى 
العادة أزهار شبرى يوئية ويولية الحصول على ابددة ٠‏ ويقطف الولد الصخير نحو من 
إثّى عشر كلو جر اما من الآ: زهار اليانعةق اليوم ايوا 

ويب تجفيف الأزهار فى مكان مظالل متخفض | المرارة نا ٠‏ وتنشر فيه عبلى حالة 
طبقة رقيقة حت لا تراك فوق بمذ بعضها , وتترك فى هذه الخالة عدة أيام ختى يتم جفافها مع 
تقلييها عدة هرات يوميا -دى لاتعفن . حيث يؤدى تعفنها. إلى انحلال المادة السامة الى 
تحتوما . ولذلك يجب ترك الأزهار معرضة للجو حى بم جنافا تماما . ويؤدى احتوازها لأى 

مقدار ضثيل من الرطوية إلى تعفلبا ٠‏ وخصوصا فى حالة تكدسها فوق بعضبا ؛ ويراي 
كذلك تخرين الأزهار داخل صتاديق أو أوانى أو صفائم حكة القفل. حتى لا تتعرض للبواء 
الجوى الذى يؤدى إلى نقص المادة الفعالة قبا كا حب تخز ينها فمكان بارد غيرهر تفع الحرارة 
حت لاتتلف هذه المادة أيضا . 

وتحتوى أزهار البيريئرم على مادتين سامتين متشاءيق التركيب تعر ف أحداهما باسم بيد ثرين 
)١(‏ دالثاية بأسم سدثرين )١(‏ (1ا همه ! ومعطاعموم) وما المادتان الفعالتان فى إهلاك 
الحشرات . وتختلفان فى تركييما عن المادة الموجودة يحذور اياتات الييريرم المعروفة 
بالبير شين زعم ءطعءرم) وهى مأدة شببة بالقلويات . 

وبلغ تركيز مادق البيرثرين حده الأقصى عند | كال تفتتم الازهار . ثم يتخفض تدريما 
بتكون البذور » وليس للتسميد على وجه عام تأنير ما عل تركيزها بالأزهار » وتقتصر فائدته 
فى زيادة حصول الازهار تبعاً لتأثيره على النو الخضرى للنباتات : ويؤدى انخفاض الرطوية 
مع ارتقاع الخرارة إلى خفض تركيز هاتين المادتين بالأزهار فضلا عن تأثرها عل العوالخضرى 
للثياتات وقوة إزهارها .ولا يؤئران تانا عا لى وزن الزهرة الواحدة ( شفيق وهندى ) ٠‏ 

ولقد مكن ( ععومتمسساك هج ولعامنع ) فق عام :+4 ء من فصل مأدق البيرثرين + 
ومعرقة ت ركيببماالتفصيى ثم نقح هذا التركيب فى عام +عوز بوأسطة زوورم" ماع بعللدطاء 
ومادة البيدثرين )1١(‏ 3 الأثىه عن اتاد كحول اليير شرولرن (عهومامعطاءء رط ) وحامض 
م ونوك بوكليك الكريز نتييك نتيميك رلعج ع 1ابزت0ط نوع 110110 عتصع طتصمة بص 0) فى حين 
البيرثرين ( ؟ ) إستر ناشىء عن اتاد كحول البيروئرولون وحامض دايكاريوكملك 
الكريرا نتيميك المو نوميئيل إستر لخطاع ممصمم للعة علاوعرمطعوء ال ع أصمع ط ا مده و6 ) 


لماوع وتركبما التفصيل كالاتى : 
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دعق سم 


وتتميز مادة بيرثرين () بشدة متها المبلكة للحشرات عدة أضغاف عن المادة الأخرى , 
واتستخر كلا المادتين من أزهار البيديثرم باحدى المذيبات المتاسبة كالكيروسين ( البترول) 
والجاز الفتاك والكحول واليترول الكحولى وثانى كلورود الاثيلين وتترا كلورور الكربون . 
وتستخدمالمواد الآولى طرق الاستخلاص المباشرة والأخيرة ف تحضيرامحاليل الآساسية المركرة . 

وتتحصر طرق النش التجارى لأزهار الببريثرم الجافة فى خلظها بأزهار بعض أنواع 
الكريزا تتمم كالمرجريت والماريحولد وكذلك الكالتديولا وغيرها , ولمساحيقها فى كروما 
الصاص وكرومات الباريوم وكرومات البوتاسيوم والكرم وقدور الوذ والزدنيخ 
والبوراكس والرهل وتراب الخشب والسابونين والنشاء وقشور الآرز والسوق والأوراق 
الجافة لتبات الببريئرم وغيرها. 1 

ويتميز المستخلص الريتى لأزهار الببريثرم باونه الاصفر ويتلون بالخضرة عند اختلاطا 
بيقايا خضرية كسوق أو أوراق النياتات ؛ وتتميز الحاليل الأساسية المركزة للبيريثرم الحضرة 
بواسطة الآسيتون أو الكحول أو ذييات أخرى معيئة بتلوتها بالخضرة عند مزجبا 
بزيت البترول أو أحد مشتقاته » كا يتغير لون مستخاصات الببرشم على وجه عام عند ملامستا 
لأحد المدادن . ولا يدل لون امحاليل دائماً على قوتها الحشرية المبلكة ١‏ إذ يتوقف على 
اعتبارات خاصة لا ترتيط بتاتاً بتركز المادة السامة بالأزهار . 

ويضاف عادة لمستخلصات أزهار البريئرم البترولية مقدإر مناسب من زبوت عطرية 
لاخفاء رائحة الكبروسين . ولاكسابا رانحة مقبولة عند الاستهال وبعده؛ ويجب أن تتناسب 
قوة تبخرها مع القوة الممائلة لها من المذبيات المستخدمة » وتتحصر الزيوت العطرية الشائءة 
فهذه الصناعة فى سليسيلات الميثيل والسترونيللا والسافرولوزيت السيدر, وكذلك أبة مادة 
أخرى متاسبة : وتتميز بعض هذه العطورخواصها الحشرية المبلكة الضعيفة : ومثأها السترال 
وينزوات الابثيل والسترونيللا وزيت الصنوير وكحول فيتيل الاشيل . 

وتفقد الازهار الكاملة الجافة للبيريثرم بالتدرح قدا من مادتها الساهة (البيرئرين) عند 
التخزين الطويل. ويبلغ نحواً من .+ بز بعد عام كامل . ولا يمثل ذلك قيمة الفقد فى القوة 
الحشريةالمملكه . ويزداد انحلال البيرثر ينعئدالتخزين فىالهواء عن المعاملات الأآخرىكالتعبئة تحت 
تفريغ هوائى ؛ أوفى براميلخشية أوعلب كبيرة من الصفيح » وتحتفظ الآزهار بمادتها السامة 
تقريباً عند التخزين داخل حجر ميردة إلى درجة تتراويح بين 5# واو" مثوية ادة 
ستشهور ؛ م يداد الفقد حى يبلغ نحوا من ٠. ١,‏ بعدعام كامل , وتفقد مساحيق الببر شم 
خواصها الحشرية بسرعة عن الازهارالجافة ؛ وبزداد مقدار هذا الفقد عند خلطبا مسحوقالتلك 
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أو مسخوق كذطوهر؛وتأثر فى ذلك بالضوء والحواء وبرجع التلف للاكسدة ؛ وتؤدى إضافة. 
إحدى المؤاد انختزاةكالبير و جالول والهيدروكيئون والريسوسيئول إلمخفض مدى الفقد , كذلك 
تفقذ المخاليل قوتها المبلكة عند طول التخرين وخصوصا عند تعرضها للضوء أو الهرارة » 
ولذلك خب تعيثها داخل صفائح وتخزينها فى أماكن باردة ٠‏ ويفضل دائا تحضير المحاليل. 
تب لحاجة الأسواق.. 

وتقدر القوة.الحشرية المبلكة لأزهار الببريثرم بطرق كيائية وحيوية » وتنقسم الطرق 
الكبائية لمقسمين هما: (]) تقدير بير ثرين (1) و (؛) علىحالة منفردة » و(س) تقديرهما علرحالة 
متحدة ؟ وأفضلبا طريقة النحاس الخترل للباحثين (ممت عه عع متفدمة) ٠‏ و يقتصر التقدير 
على الأزهار أو المساحيق القية التى لمتتعرض للبواء أو الضوء أو الحرارة وكذا الخزئة لمدة 
غبر طويلة » لصعوبة ذوبان مركيات البيريثرين المؤكسدة فى البترول الأثيرى المستعملفى ععلية 
التقدر : وتتلخص الطرق الحبوية فى درامة تأثير القوة الحشرية المبلكة للازهار أو مساحيقها 
على يعض الحشرات الصغيرة كالذباب المتزلى والمن ؛ مع تنظم درجة الحرارة والرطوبة وأهمها 
طريقة بيت ل جريدى (و0720لع06) ١‏ 

وبوجد البيرثرين (1) و (م)بالازهار الجافة بواقع »م ./. فى المتوسط ويتراوح غادة 
ين كرء سس لاهر؟ 0 

تحضير المساحيق البيدة للحشرات المتزلية : وه أقدم المركبات المعروفة للبير م.م . 


جهاز حديث لطحن أزهار الييريرم الجافة 


لمع بم 


-وبتلخص تحضيرها فى طحن الأزمار الجافة إلى مسحوق دقيق باجدى الطرق المناسية كالهاون 
«والرحاية الريفية ».وتستخدم فى الوقت الحاضر طاحونة ذات مضارب معدنية لسحق الثار , 
وتولد هذه المضارب فى الوقت ذاته تياراً صتاعيا من الهواء ذى ضغط مرتفع تحمل المسحوق 
إلى جمع عام مصنوع من الرنك الجلقن أو التهاش السميك حيث يترك الهواء لينطرد للخارج : 
-وتساقط الحبيات الدقيقة للسحوق داخل اجمع , » فى حين يتساقط الجر. الأ كرمن المسسوق 
فوق متاخل من الحرير تحتوى على .م؛ فتحة بالبوصة المربعة لفصل الجزء الدقيق ‏ وتنقل 
البقايا أوتوماتكيا إلى الطاحونة ثانية لاعادة سحقباء وبراعى تنظم الطحن (التلقم) عقادر 
منأسبة فى مدة معيئة .من الوقت منعا لارتفاع حرارة المضارب وتلف رائحة ولون المسحوق 
الناتم وتأكده جزئيا . واذلك بحب ألا تتجاوز درجة حرارة الطحن .ع" .و" مثوية . 
وبزداد الأثير الحشرى المبلك الساحيق كذا صغر حجم حياتا ٠‏ ويتراوح مقدار الفقدى 
الازدار عند الطحن بين لا ل م9لم/,. تيعأ لمدى جقافيا . ويتستى عادة قصل الهبيبات الدققة 
هذا المحوق بتعريضه لتار هوا ذى حجم وسرعة متأسبتين» ولتحضير مسحوق تجارى 
لابادة الحشرات المزلية تحضر المواد ألانية وتخلط جيدا بيعضها وح : 


مسحوق ناعم من مسحوق الأزهار الجافة للبير كم .2 جزءان بالوزن 
3 . 00 زهص الكيريت رد وإأحد الوزن 


وت ع ف 'وزوزة اقلق ...+ 1" عي جو ا 12 
الكرك التاعم ( أوكلورود 0 
وتتخلص طريقة العمل فى إضافة الكبريت إلى مسحوق الليريثرم وخلطهما جيدا فىهاون 
ثم إضافة مسحوق التلك البا بعد ذلك وخلطبا جيدا ء ثم تضاف إلى انخاوط اأأدة الملوئة 
ويعبأ الممحوق بعد ذلك فى علب من الصفيح ذات غطاءات مثقوبة بنظام حولعيطها الخارجى . 
ويتلون الخلوط المتقدم عند إعمال إضافة مكوناته بالترتيب اين يلون دا كن مع أخضرار 

قللا وقد برداد لونه دكنة عند ! إساءة الكريه بالك ييا + 
ويستخدم هذا المسحوق فى إبادة بعض اخشرات الم ولي سة كالتاموس واثمل 

حشرات الفراش 
...ب تحضسر المحاليل المبيدة الحشرات المتذلية : ويراعى عتد إعدادهأ توحيد قوة تركاز عاد 
البير ابعرئرين بامحاليل الهائية . بتقديرها أولا بالأذهار الجافة وتقديرما ثانية بالحاليل 0 0 
ناضافة اليل مركرة أو عخففة 2 الحاجة . وقد أعملت ماما الطريةة القدمة لحساب 


ريع جرء بالوزن 


- 
3 
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لس لا سد 


عي لبماس استخلاص اماد الفعالة الموجودة بوزن معروف من الأزهار بواسطة حجم معين هن 
المادة: المدبية : والمعول عليه الآن درجة التركنيز الفغلية للببرثرين بانحاول الها » وجب جرش 
الأزهارالجافة قبل الاستخلاص ء وبراعى فى حالة الأزهار المضغوطة (تصدر عادة هذه الازهار 
من.اليانان وكينيا غلى حالة بالات صغيرة مضغوطة بضغط ايدرو ليك قدره ٠.٠٠.‏ دطل على 
البوضة المربعة) نكسيرها إلى كتل صغيرة ثم جرشبا » وتنقسم طرق تحضير الاليل إلى 
قسمين رئيسين : 

ل الطر بقة البأثر : ويقتصر استعاطا على المقادر الصغيرة المعدة للاستبلاك التزلى أو 
العمل التجارى الضيق الضيق و يستخدبم زيت البترول ومشتقاته فى تحضيرها » وتتلخصطريقة العمل 
فى نقع بحروش الأزهار داخل المذيب » أو استخلاص مادته الفعالة به: أو القيام بعمليى التقع 
والاستخلاص فق نفس الوقت . وتستخدم فى عملية التقع أحواض مزودة عمقليات 1 لية ؛ وى 
عملية الاستخلاص أجبزة تحتوى على أقفاص لتعبئة الجروش ومضخات ماصة كابسة أو رحوية 
لامرار المذيب «الأزهار : وتستغرق هذه الطريقة وأمن خهسة أياميتم فيبا استخلاص المقدار 
الكأمل للبيرئرين تقريباً » ونذ كر فيا لى طريقة تحضير امحلول على أسا س كياوجرام وأحد من 
مجروش الأزهار الجافة وهى : 1 

(1١‏ يضاف لتر واحد من المادة المذيبة إلى الكياوجرام الواحد من مجروش الآزهار الجافة 
ثم تترك الأذهار منقوعة فيها لمدة غ + ساعة » ولتسبيل عملية النقع يعبأ مجروش الأزهار داخل 
قطعة رقيقة من التّاش وتر بط على حالة ( صرة ) لللسكديات الصغيرة أو داخل قفص من الشيك 
المعدنى ذى فتحات دقيقة , ثم تغمر داخل حوض متاسب وتضاف إإيبا المادة المذيبة وتترك 
مع تغطية الوعاء حت لاتبخر المادة المذبية . 

(ت) ثم يعصر مجروش الأازدار جدآ عند انتهاء الادة المتقدمة ومحتفظ بالسائل المترشيم 
على حدة : ويضاف بعد ذلك على مجروش الآزهار لتر آخر من امادة المذيية ويترك الخاوط 
لمدة ب ساعة أخرى ء ثم يعصر الجروش ويضاف الساثل المستخرج إلى السائل النائج من 
العملية الآولى . 

(-) ثم يضاف نصف لتر من المادة المذيية إلى البقاياء وتترك لمدة ع « ساعة؛ وتكرر 
هذه العملية مرة كل .يوم لمدة ثلاثة أيام متتالية مع عصر بقايا الأزهار بعد انتباءكل عم ساعة 
وفصل السائل المستخرج وإضاقته إلى السائل الناتج من العملية الآولى . 

ويتتحصل على مقدار منالسائل الفتاكيتراوج حجمهبين م« # جم لترات من كل كيلوجرام 
عن يحروش.الأزهارالجافة » وتضاف عأدة مادتا التربئتين والسترو: للا :ةدير معينة إلى الحاول 


سداجهةة د 8و5 د 


المحضر نظراً لخاصية المادة الأولى فى جذب الحشرات والثانية فى ! كساب السائل رانحة مقبواة 
تخفى شدة نفاذ رائحة البترول : ويكفى إضافة نصف اتر م نكل مبما. إلى كل عشر لثرات هن 
ا محلول الحضر . 
رع الطريقة غير المباشرة : وبرجع عبدها إلى عام ١‏ وتتميز بانتشار استعاها فى 
تحضير المحاليل التجارية نظراً لارتفاع تركز المادة الفعالة بمحاليلبا ء وصلاحيتها التامة لانتاج 
محاليل متجانة القوة والتأثير المبلك » و لتحضير انحا ليل المقاومة لحشرات الماشية ؛ ويستخدم فيبا 
ثانى كلورور الاشلين كادة مذيبة ؛ لصفاته وخواصه الى تتلخص فى سرعة إذا ته لمادق البررين, 
وعدم استخلاصه لأ كثر من لاب من المركبات الصلبة للا“زهار وإ نتاجه لمستحاب بذوب فى 
الكروسين مكوناآ نحاول أصفر اللون ؛ 
فضلا عن ذويانه فى كثر من المذببات 
العضوية كالكحول والأسيتون . وضعف 
تأثئره السام على العال المشتغلين مبذه 
الصناعة . وهو كذلك مادة ثابئة تغلى فى 
درجة و ,جم * مثوبة وفى درجة أقل عند 
خفص الضغط الجوى أى عند التسخين تحت 
تفر يغ هوا ٠‏ ما يؤدى إلى عدم انحلال 
البرئرن ء ويتميز ثانى كلورور الايثياين 
فطلا 0 ذلك بعلم امتزاجه بالملاء 
وانخفاض تكاليفه . 

وتتنكون أجبزة الاستخلاص من 
أحواض رأسة مقامة فوق اسطوانات 
يتصل فراغيما ببعض خلال مصفاة دقيقة , 
فتملا” الأحواض عجروش الازهار بواقع ١6٠.‏ رطل ء ثم يضاف لها مقدار مناسب من 
المذيب وبحرك داخلها لمدة تمانى ساعاث بضخة رحوية , ثم توقف حركة المضخة وتتركالأزهار 
فى المذيب طول الليلثم حرك المذيب لمدة ساعتين فالصباح ويسحب لخارج الأحواض ويضاف 
قدر جديد من المذيب . وككرر العملية يا تقدم أربع مرات أخرى ؛ ورج مستحلبا الدفمتن 
الأولتين . وتستخدم المستحلبات الأخرى (يعد مزجبا) فى استخلاص قدر جديد من الأزهار. 
يقطرمستحلب أن كلورور الاشلين والييرثرين تحت تفر بغ هوال وف درجة .:*موية؛ 


ويكئف المذيب حال تبخره م محفظ لاستعاله » وبيق البيرير بن تجباز التقطر عل حالة 
زيتكثيف يتصلب عند التيريد . ويبلغ وذنه فى المتوسط نحواً من ٠١٠.‏ رطل لكل. .ه ورطل 
من الأزهار: ثم مخفف »ذيب متاسب حتّى درجة التركين المطلوية وذللك فى درجة .)1 متويةء 
ثم يرد إلى ددجة الصفر المثوى لمدة ثلائة أيام حتى يتم اتفصال البقايا الصمغية الى قد حتوى 
علا . ورج بقدر متأسب من مادة جمعة لاغرويات كفلترسل, ثم يرشح أيدرو ليكياً وضخرن 
داخل أحواض ويغبأ فى صفاح تبعاً الحاجة . : ١‏ 

ويتميز محاول الببرثرين المركر باحتفاظه مخواصه الحشرية عند التخزين فى درجة > م" ومه 
مئوية لمدة تزيد عن العام الكامل ؛ ويحتوى المحاول الها على المادة الفعالة بواقع جرام واحد 
لتر المتوسط . 
”/استعالات أخرى : ذكر حفناوى بك فى عام طرق أخرى لاستعال أزهار هذا 3# 
النباى وهى : ش 

١‏ للتبخير : يوضع المسحوق على فحم ملتهب أو يسخن على سطح صفيحة صديرة وتفيد 
هذه الطريقة فى:مقاومة الثاموس . ١‏ 

؟ - للرش : باستعال المحاليل الآنية: 

(|) حاليل مائية : تنقع ستة أرطال من مسحوق البيريثرم فى هع لتر من الماء لمدة يوم . 
وبحسن عجن المسحوق فى قليل من الماء الساخن ضفف بالتدريج عاء مسخن للغليان ثم يرك 
الحلول حتى برد » ويضاف لهذا المحلول عند الاستهال ,م أضعاف حجمه من الماء . 


سن ثلاثة أرطال من الصابون الرخو فى ه,؛ لتر ماء ساخن ثم 
يضاف إلى امحاول درطل ونصف من مسحوق اليريئرم مع التقليب و ه,.ع لتر من الماء 
( وضع الاستاذدوفور بأوزان ) . 

(<) لول كحولى : تضاف سنة أرطال من مسحوق الببريثرم إلى ه؛ رطلا من الكحول 
“ده 4١‏ زا وخففب الحلول عند العمل بخمسة أضعافه من الماء . ١‏ 


محضير تحاول البير يترم بالطريقة غير المبامسرة باتجلار' 


(<) حاول تحامى : تغل ؟ ‏ ؛ أرطال من مسحوق الببريثّم لمدة ه  ٠.‏ دقائق فى 
| 5 أنأمن الماء أو تنقع فيه ( بدون غليان ) لمدة + ساعة . ثم يضاى هذا الحاول إلى 
| ادل مركر من مغلى كيريتات التحاس ويتميز هذا الحلول مقاومته لمرض يماض أوراق 
| العنب والثريب , ْ ١‏ 


ححا ]5 جد 


به زور اتات الررسى : 

عرف أهالى ك* كثير من المناطق الاستوائية الخاصية السامة لجذور تباتات الدرس, 
واستخدموها بنجاح منذ أمد يعيد فى صيد الآسماك . غير أن استخدامبا فى مقاومة 
الحثرات الزراعية قد أخذ برداد خلال الستين الآخيرة . نضلا عن استعاها مع أزعار 
نبأنات البيريشم فى تحضير مبيدات 511 شرأت المتزلية : فتستخدم بنجاح فى الوقت الخاضرق 
اتجلتر ا لمقاومة نغف جلد البقر تبقر (.ممو وصمءع لوومب1]) فى طور أليرقة خلال شبور الربيع 
بدهآن جلد الحيوانات عستحضرات توه . ؟ تحضر منه أضاً ساحيق لتعقير مار حضر 
الثباتان اللبية زوعنرجهم ) لابادة خنفساء الرازيرى واللوجائرى (5نا5621105ا10 كتاءنا و8 ) ١‏ 
فضلاعن استخدامه فى مقاومة خنفساء اللفت وديدان الكرنبٍ وحشرات بعض نياتات الريئة. 


تقذم حذ 50 ا 
تقلع جذور درس مزروخ كحصول رئيسى فى الملايو 


و كثر أصتاف الدرس ( .م5 وزببعح ) أحمية فى صناسة المبيدات الحشرية هر صئف 
( معةمنااء وتوع0 ) ويعرف بأسمم ( عابط وميك ) وصئف ( وزومععع813م ولعء0 ) 
وتعرف يسم ( طمعم وطن[ )؛ وبزرعان 2-06 2 جزائر اللابو »وتلغ درجة ركز دم 
الروتينون ( وهى المادة ذات الخاصة البلكة للحشرات ) فى جدور نباتات هذن الصنفين وأ 
من ١١‏ بز فى تلك الجزائر . ولقد أدخلت كذلك زراعتهما أخيرآ إلى جزيرة بورنيو وجزائر 
الفيلين . وتوجد نياتات أخرى تحتوى على ٠أدة‏ الروتيينون منها ( وفآنان كنامعق مطع وما ) ١‏ 
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وتودع فى بيدو والإداذيل ويعرف هذا النبات فى تلك المناطق بأسياء عدة منها (عطدح ) 
د ( معفتطيو8 ) د( مطه1؟ ) ومابا ( دأو معتامع1 ) المعروف بأسم زمعوه ( وشو 
نياتاته فى أقريقيا وأمريكا و ف ( قمعأنالمياة ) وتثمو نباتاته فى أفريقيا والند : غير أن نبات 
0 رس عثل المكانة الأولى بين هذه النباتات لغثاه عنها مادة الروتينون : وتعتر جزائر 
اللاي كألركر الرئيبى لانتاجه . 


ثانوى بين أشجار الكايوك فى الملابو 


تقليم جذور درس مزروح خ حصو 


وتكون | المادة السامة فى جذور نبات الدرس من الروتيتون ( عمومع؛هج ) والدجولين 
( «تاعنووم ) والتوكسيكارول (امناعده2 ) والسوماترول 0 أإمتأقسية ) ٠‏ 
وتكون مادة الروتينون الجزء الرئيسى من المادة السامة لجذور هذا الثبات ؛ ورمزها 
/ ل ع 5 ( واستخلصت لوا ول مرة ىق فى عام لحيل بواسطة جوفر وى ( نومعتامعت ) 
ص نبات م تامعنه (كنام جوع وطعمه ]) 2 )2 وتعيث د بواسطته نيكواين (عمنادموزج) ؛ 
وأثيت فيا بعد العالمان ( 2ماتطا ع عممونية»ا ) فى اليابان خاصيتها فى استقطاب الضوء 
2 07 فى تركيبا الكياق على جموءات ميثو كسيلية وصلاحيتها لتكوين مركات دأجيدرية 3 
أن العلاء ( ماتميو بع مهرمع ج1 ,عززوةز ) بأمريكا فى عام +م؟١‏ من وضع رمزها 


ير التفصب كالآق , 


158 سم 


وهى مادة بللورية الشكل غير قابلة للذوبان فى اماء وتذوب ف المركيات العضوية , وتم 


بعدم تأثمرها الضار تمامآ للانسان؛ ولقد ازدرد أحد الباحثين ه؛,. من الجرام مما دون أن 
يعتريه ضرر ما . غير أنها تتمين يتأئيرها الجادى المبيج إذ يتعرض معظم المشتغلين بطحن 


الجذور إلى حالات شديدة من التجاب الجله . 


جذور درس رقيعة ( مرغوية ) 


حذور درس سمكة( غير مرغوية ! 


وتوجد مادة الدجو ابن نف جذور نبأت ١‏ الدرس و بعض التباتات ١‏ الآخرى مختلطة مع مأدة 
الرو تبنون غير أنبا قل عنها فى خواصها الحشرية المبلكة إذ لا تزيد عن : شر قوتمأ ؛ وهى مادة 
رمزها كي لد, ١,‏ ) بللورية الشكل ذات لون أخضر داهت تنصبر فى درجة ١/0و"‏ مئورة ؛ 
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ولقد تمكن (وإموت) بأمريكا ففعام ١4+.‏ من فصلا وبيان رمزها الكبائى التفصيل الآتى : 
س1 ك١‏ 


ره 
ش لك 
كا تمكن كلارك أيضاً فى عام 4 ومن فصل مادة توكسيكارول [للك تي أ( دق 
عادة بللورية صفراء اللون تنصبر فى درجة تتراوح بين .1 ؟ - .م« مثوية ؛ وقوتما لمر 
ضعيفة لا تزيد عن ل من قوة مادة الروتينون ٠‏ 5 تمكن أيضاً هذا العالمى من فصل مادة 
تشبه تبفروسين (م:ومامع7) من جذور الروتيئون التى سبق لبعض الءاحثين فصلبا من 
نبات ( وليوءاهده؛ وزووطمع7 ) وهى مأدة تتصبر فى درجة موص * مئوية » ويشتيه فى 
تكونها من مادة الدجولين حال فصل الآخيرة كمائياً . ولقد تمكن روطوع) فى عام م١‏ 
من فصل مادة السومارول من جذور نبات الدرس وعرفها كادة الروتيئون الايدروكسلية . 


ويتكاثر نبات الددس عادة بالعقل التى يتراوح طوطا بين م .؟ بوصة ؛ وتغرس فى 
مشاتل رملية التربة مظللة نوعاً م!ء وتنقل بعد مرورست أسابيع إلى مكانه! المستدمحيث تكون 
جذورها قد نمت بدرجةكافية تعدها للنقل . ثم تغرس الشجيرات فى صفوف تبعد عن بعضبا 
مترأ إلى مترين على أبعاد تتراوح بين متر إلى مترين أيضاً » وينمو هذا النبات على حالة 
وحشية في جزائر الفلبين ومناطق معيئة من بورنيو : غير أنه بزرع فيبما الآن زراعة منتظمة 
ا فى سائر البلدان المشتغلة بانتاجه . 

ومن المعتاد زراعة هذا الثبات ؟حصول ثانوى مع حاصلات دائمة أخرى كتخيل الزيت 
وأشجار المطاط . وتتجه العناية فى الوقت الحاضر نحو ! كثاره ك,حصول رئيسى نظراً إزيادة 
الطلل على مادة الروتينون وانتشار استخدامرافى #ضير المبيدات الحشرية . وتحتاوى القدان فى 
هذه الالة على نحو من 1 نيات , 


وتقلع الثباتان بعد مرور سلتين من حين زراعتها الأرض الداعة 0 وتقلع قبل أن 


لم 


تمك الجذور عن نصف ستتيمتر., وليس للاأوراق والسوق أبة أهمية ,من الوجهة الحشرية. 
وتجفف المذور تحت أشمة الشمس لمدة تتراوم بين ب و١‏ 'يوماً . 5 قد تحقف صناعآ 
ف أفران مسخنة إلى درجة .م(” قركبيتية (4ه ' متوية) ادة تبلغ ثلاث أيام ونضف » وتعا 
الجذور بعد تحفيفها على حالة باللات زنة .مم رطلا , ويبلغ وزن الجذور الجافة من كل 
٠‏ درطل نحواآً من هه رطل » وتحتوى الجذور الافة. على 'مقدار من الرطوبة يقرب 
من رز 

ويبلغ وذن محصول الجذور الناتجة من الفدان نحواً من . .مو رظلا تغطى بعد التجقيف 
نحوآً من ٠...‏ دطل . وتتعرض الجذور الطازجة لفعل الحشرات الثاقبة :' ولذلك براعى 
ا ل 1 مناشية . وقد تقطع الجذور الممدة 

للتصدير إلى قطع قصيرة يبلغ طول كل منها نحواً من خمسة ساتيعترات ٠‏ ومن ن المعتاد تصدرها 

عل هذه ١‏ الحالة داخل أكياس إلى اليلدان المشتغلة بتحضر مركيات الروتيئون . وبقدر القن 
تبعاً لقيمة الاءادة الحشرية فى جذور الدرس الجافة . وذلك إما عن تقدير المواد الفعالة فيبا 
باستخراجها باحدى المذييات المناسبة أو بتقدر مادة الروتيئون فيبا ٠‏ ا يتوقف القن 
مدي خلو دوين الاسابات لمش وجا افيف 


الحنظل : 

ويعرف بالاتبجايزية 3 بام ( عاممق ععلئزظ عه طامعمامك ( وأسسسسسمة 0 
(عتطام وعماه © عسلاتها© ) وهو من الفصيلة القرعية ؛ والحنظل نبات يرخف على | لارضص 
وبيدو فى مظبره العام وف أوراقه وأزهاره وثماره كنبات البطيخ . ويكثر انتشاره فى ثمال 
أفريقيا وسوريا والمناطق الشمالية الغربية من الند , وكثراً ها يوجد ى الآما كن الرملية 
العميقة فى الصحارى المصرية؛ ويمكن مشاهدته بسهولة فى وادى حوف بالقرب من حلوان أد 
على جانى طريق السويس ؛ ويزرع كحصول فى يعض الالك كاسبانيا وقبرص . 

ويقرب شكل الثرة من ثمار الرتقال حجها وم 0 بها خطوط طرلية 
دا كنة قبل النضي ثم تصبمم صفراء ناعمة عند التضج : ولبها مر المذاق للغاية وتأثيره مسبل 
شديد حتى فى حالة استعالها مقادر صغيرة . ولذلك تستعمل قى أعمال الطب فى حالات 
الامساك المزمن وأمراض الصفراء » ويتدر استعاله على حدة حيث تحدث الجرعات الكيرة 
منه التبابات بالأمعاء وقد تؤدى إلى الموت ٠‏ ويضع العامة من سكان مصر الأار الجاقة الحنظل 
بين ا ملايس لم تكاثر العتة والسمك الفضى . 


م 2 


المراجم , 


01 سين قلق لاماوأسغطن) عط زر عع صسسصمج مز بستوتصمعقهت 1١‏ 
.ناملا 4 رز وع نعط 

000 ,امم8) : وقعنلان1 الالامطاععبرظ ,0,8 رمععم 30م .2 

10 ال 6 .5 .عة5 عط م10 أمعدمواممن5 :ه014 .3 
(1936): 

:1010 و أسعباع. 200101 زن5علكء أأععقه! عم :1 .[ بمتمماةط .4 
,(1939) ,طعم” 

لمع سامح 0 عنالولا لهل تاععمم!ا عطاواع؟ و0 بج بالأعمممط علق .5 
:(1930) 1987 .هلل .لالظ مطعع7 رعق .م 5 .لا : سباعطاعميزط أن ؤعل3 ١02‏ 

موةتزمطت) تسممطاعولاط مه وعتلناة ا ةث تلصالة نلسمقءلة واتأهطذ .6 
166 ,هل ,اأندظ رععة أه .متلق رأفلزوظ مز زربعم1 بمستامأعم م معمك سعط 
١‏ .(1936): 

0 05 غالتتداملا وستاعماءع أه ولمطاعام : .© لله ب وعروز5 ,7 
زكعاةا5 لعأالمنا عطاا مأ 5[ؤ© طعي5 أه ممتاعس لمع عط مه امأععاماز أمحاط: 
.(1928) :16 .ولط ءلأناظ بطعع1 رم ,0 .5 ,لل 


(4 ) أجد سام حمسن ء الحصرات الاقتعبادية فى مصر » (كتاب ) 6 188 . 

(5) حسين عارف » طريقة اتتفاع الفلاح الكصرى بالصناعات الزراعية الأولية» 194 . 

)٠١(‏ مجلة الفلاحة » الءدد الأول » السنة الثامنة عضر » نبات الدرس » زراعته فى الفسرق 
الأقصى ه*؟١١,‏ 

. مود توفيق حفناوى بك » كرسائتيمم ( سيرم ) ستراريفوام » النسرة السابعة عفر‎ 4١١( 
. 15١1١ , قسم البساتين بوزارة الزراعة‎ 


الخل : تعريقهء أنواعه ء الخامات الزراعيةء الفوائد المصحبة » التخمر الكحول » 
التخمر الخليى , محضير انائل الكحولى » تقدير الكحول »الطريقة البطيئة لتحضير 
الخل » الطريقة السريمة لتخضير الخل ء الفقد أثناء التخير الْخَلى , التمتيق » 
الترويق ء اللسترة » المتاعب الصناعيية » تعديل تركيز حامش الخليك بالخل . 


تعردف : 

الخل هو لول حامض الخليك . وحضر من خامات زراعية سكرية ونشوية عديدة بعد 

تخميرها كحو لا وخليكا . ١‏ 
انواع الل : 

و خل العنب ( خل التبيذ ) : وحضر من عصير العنب أو العتب الجاق ( الزييب ) 
أو النبيذ . وتحتوى كل مالة ستتيمتر مكعب منه فى درجة .+ “مئوية على م جرام حامض غليك 
على الأقل وجرام واحد من مركيات العنب الصلبة وم,؛,. جرام من الرهاد . 

؟ - خل السيدر : وحضر من عصير التفاح أو عصيره المتخمر ( السيدر ) . وعتوى 
كل مائة سنتيمتر مكعب منه على + جرام على الأقل من حامض الخليك وهر وجرام على الأقلى 
من مكونات التفاح الصلية ( تصفها سكريات عحولة ) . 

+ - الخل المقطر ( خل الكحول ) : وحضر من الحبوب النشوية التخمرة (كحولا 
وخلكاً ) ومن الدبى ( العسل الآسود الناتج من صتاعة السكر ) وتحتوىكل مالة ستينشر 
مكعب منه على . جرام من حامض الخليك على الآقل . 

ومختلف هذا النوع عن الخل امحضر عن تقطير الخشب أو أية مادة سليلوزية أخرى؛ إذ 
حتوى الآخر على حامض خليك ناتم عن أ كسدة كحول الميثيل عوضاً عن كحول الابثيل 
( التى لايتيسر تحضيره إلا بتخمير المواد التشوية والسكرية ) ويسوق الخل المقطر دون أن 
يلون أو بعد تلوينه بالسكر المتكرمل أو امحترق »5 قد تضاف اليه خلاصة حيوب الشمر أد 
الكراوية أو ما شاءبها لاكسابه نكبة مقبولة . وقد تلون بعض أصنافه بلون أحمر وتتحصر 


لاا د 


طرق غشه التجارى فى مزجه بقدر مئأسب من حامض الكرينيك ٠‏ كذلك قد تحضر أنواع 
نه بتخفيف حامض الخليك المقطر من الخشب الماء بواقع +ه ستتبمتر مكمب لكل أربعة 
سنتيمترات مكعبة من الحامض . ويتركب. حامض الخليك التجارى ( المقطر من الشب ) من 
7 حامض خليك 0 كدرل ميثيل و د أسيتون ف هلام ماء ومواد أخرى 
أهمها حامض الببر و ليجنيوس (وبمعمعناومررم) السام . ولذلك تحظر التشريمات الغذائية فى 


كثر من اليلذان استعاله 35 تحضير الخل 2 
الخامات الاراعيز : 
عضر الخل سن مواد زداعية أولية عديدة أهمها : عصير العنب , وقصب السكر . والبجر 
والبطيخ . والفسل الأنسود : وعسل التحل , كذلك عكن تحضيره من الثار التالفة المتساقطة تحت 
الأشجار . أو المصابة بآفات الى لا يتيسر تصريقها بالآسواق » وتحتوى مثل هذه القار على 
عقدار مناسب من السكريات التى يسبل تخميرها إلى سوائل كحولة ثم إلى خل ؛ وفضلا عن 
ذلك يمكن تتضير ه من المواد الندوية كالذدة واليطاطس والقممم بعد تليل النداء إلى سكر 
بانزم الدايشتاز, ١‏ 
الفوائر التكي: : وتتلخص فها يل : 
١‏ تنظم الاحتياطى القلوى لاجس . وينصم أحانا باستعاله عدد انخفاض حوضة 
العصارات عن حدها الطبيعى . 
اعد اتنبيه الشهية . وتنشيط العصارات اللعابية والمعدية . 
> # تنقيط عمليات الحضم . وتأئير ه المساعد فى تمثيل الصموغ وبعض البروتينات . 
4س تأ كيده بالجسم إلى ماء وغاز ثانى أكسيد الكر بون ٠:‏ ويتائل فى ذلك مع الدهون 
والكربوايدرات . 
أستعاللانه - إستخدم الخل ككآدة غذائية متيلة يوق التخليل ٠‏ وق صتاعة بعض ملتجات 
الطاطم الجريفة وححضر منه تجارياً الاسيتون 5 يستعمل فى بعض الصناءات الكمائية . 


ال 
مر الحمولى : 
ويقصد به تحويل السكريات إلى كحول ايثيل » وتستخدم فى ذلك مرارع بكتريولوجية 
غية من تهائر حفيقية أغمبا جميرة التبيذ ) تناع 0 لهذم ]لاع دع تزسرمروطععج5 ) وخميرة اليرة 


تخ 


(عوزوابععه ,5 )؛ وتحتوىهذه الخائر على أنرعين مبمين , وهما الانفرتاز الذى تحال السكر بان 
الثثائية إلى سكريات أحادية والالكحواز (الزبمات) الذى تحال السكزيات الاخيرة إلى كحول 
ايثيل وغاز ثانى أ كسيد الكر بون تبعاً انعاد لتين الآتيتين : 


اسك اس 0 

00 سكر تنا ماء جلكوز فركتوز 

؟- مك _س ١,‏ و ب الكحوايز عع >> وك د اديه كل 
سكر أحادى كحول أرثيل كيدا رون 


مع أ تقدم أن كل +4" جزء من سكر ثتاق تتج 0+٠‏ جزء 8 أحادى وأن 

لمقدار الآخيس يعطى .م١‏ جزءاً بالوزن من كحول الايثيل ؛ معتى أن : 
كل ٠٠١‏ جزء من سكر الجاوحكوز ( المكافئة لمقدار قدره هو جزء 

من سكر القصب) تعطى 01,١‏ جزء من الكحول . غ رأ نه لايتيس رعملياً 
اطول عل ورج مس تكن ونان 3و جزء من كل ١١.١‏ 
جرء من السكر الاحادى لاستبلاك الخائر ( وما قد يوجد معبا من 
الأحياء الدقيقة الآخرى) لجزء منه أثناء قيامها يوظائفر! الحبوية الختلفة . 5 

ويقتصر فى هذه الصناعة على استعال خميرة البيذ. وتوجد لها 0 00 
سلالات عديدة وتفتاف شكل خلاياها باختلاى سلالاتها . وتشمل 2 ١‏ ميرة النبيذ 
الكروى المستدير والعصوى انط ويل السميك وأشكا ل أخرى غيرمنتظمة. ّ 
وهى خمائر تاعية وتخمر الجلوكوز والفركتوز والسكروز دون اللاكتوز . وطولها ماق 
ميكرو نات وعرضها سبع ؛ وتتجرثم عادة عند ارتفاع الحرادة إلى درجة .  ”.‏ ١ع‏ " منوية 
أو عند اتخفاضها إلى ه,.* مثوية » وتكون الخلية الواحدة ؟ ‏ + جرائم ثم » ويبلغ قطر 
الجرثومة الو احدة غالياً + 4 مكرون. 

وتبلغ درجة الحرادة المناسبة لمعظم الخائر ..م* فرتبيقية ( بام* مئوية تقريباً ) . 

وتوجد اخذيرة عادة على سطح مار العنب روف هوا. «رارعيا ) مختلطة بالخائر الكاذية. 
ويتميز عصير العنب عند تركه عدة أيام بعد تحضيره ببطء تخمره» أى عل حالة غير ندطة لتاوثه 
بالخائر الكاذبة , ولذلك تستعمل دائماً بادئات (وبعامووو) تسكون من مزارع تقية نشطة من 
خميرة النييذ حتى يتم تخمر امحاليل السكرية فى وقت مناسب بدون أن تفقد مقدارآ من الكحول 
المنكون ( يؤدى #كاثر الخائر الكاذبة بالعصير المتخمر إلى أ كسدة الكحول ) . 

وتم التخمر الكحولى فى طودين. يتميز الآول منهما بشدة التخمر ويتحول فيه الوزن 


-- 054 لبد 


الكامل تقرياً “السكريات إلى كحول وغاز ثانى أ كسيد الكربون على حالة سربعة نشطةيستحيل 
بها مو وتكائر الاحناء الإخرى غبز المرغوبة : وتتراوح طول مدة هذا الطور النشط بين 
م وأيام ٠‏ ويبدا بعد ذلك الطور الثانى » ويتميز ييطئه الشديد ويتراوح طول مدته بين 
ب م أسابيع » ويتعرض السائل المتخمر ( تبعاً لهذا البطء )٠‏ إلى فعل كثير من الاحياء 
الدقيقة كيسكتر,ا حامضى الخليك واللاكتيك وكذلك الميكودرما . وبراعى عند اشتداد بطء 
ع الخالة اضافة قدر من حامض الليك لا, إزيك عن ورء رز من تموع حب حجم السائل 

لتخمر . وعلى اليموم يحب أن يتميز الحاو المتخمر يعد اتتهاء طرق التخمر تخلوه النام من 

جميع السكريات. الصالحة للتخمر مهذه اخيرة . 

0 الحاليل الكحولة التايحة أسابيع قليلة حتى يتم رسوب الخائر وااواد الصلية . 
وتتحصر طرق التخزين فى تعبئتها داخل أحواض خشبية وملئها حتى نهاياتها ثم قفلها باحكام 
شديد لعزا عن المواء الجوى منعاً لفو المكودرها على سطحبا , وقد تخرن فى أحواض مفتوحة 

غير مفطاة) وبراعى فى هذه الحالة إضافة مقدار من حامض الخليك يواقع ١‏ باجم 

أو إضافة قدر مناسب من زيت معدنى متعادل ( كاليرافين ) فوق سطحرا حتى تشكون ا 
عازلة غر سيكة ( عنقها نحواً من ه  ٠١‏ ملليمترات ) تملع هو الميكردرما وكذا التبخر . 

قور حيلى : 

ويقصد به ويل كحول اتحاليل التخمرة إلى حامض خليك ( اسنيك ) ٠‏ وبتوقف على 
أ كسدة الكحول الى اسيتالديييد ثم إلى حامض خليك بانزيم الا كديداذ الموجود بالأتراع 
الختلفة لكتريا حامض الخليك ؛ وذلك فى وجود الهواء تبعاً للمعادلتين الآتيتين : 

(1)عك, سيدا بذاك داز ز المكتريا سي اس لك بد م ك١‏ 


كحول الايثيل 5 لزي عاء 
(؟)امك د ك دولل 1ك ١‏ كداز الكتريا سجه ؟ كس ك ررد 
اسيتالدمويد ١‏ كسيجن حاءض اخليك 


ويتضح ما تقدم:أنكل بد جزء من الكحول تنتج ١.‏ جزء بالوزن من حامض اليك , 
وعلى ذلك ينتسسج كل ١.‏ جزء من السكر الأحادى ١‏ ,ره جزء من كحول الايثيل م م فتركة 
جزء من خامض الخليك . ولا كان المقدار 0 الكحول الذى عكن إ نتاجه عملياً من 
5 من الشكر الاحادى هو وعد باع جزء فقط "ان ووزك حامط الخليك الذى 
عكن إنتاجه بالنالى عملياً من كل . ٠‏ جزء من السكرالأحادى يتراوح فقط بين .ه - وه جرء 


سس ع سدم 


رتيعا للفقد فى الحامض) : وعلى. ذلك يكنى عند تحضير الخل تجارياً إستمال بحاليل سكرية ذا 
المكرى الذى حتوى على ٠‏ من سكر أحادى (أو ويه بز من سكر ناف ) ينتيج خلا حتوى 
عل وز حامض خليك تقرياً ٠‏ والذى تحتوى على 8 فن سكر أحادى ( أو + وباي من 
سكر ثنانى ) يتتج خلا بحتوى على ع ب,ز حامض غليك تقريا ٠‏ , 

ولقد عرف التخمرالخليكى منذأمد طويل لامكن تحديده : غير أنتفاصيله المتحلفة بالأكدة 
لم تعرف إلا خلال القرن التاسععشر ء فأطلق برسون 
(ومموعم) ق عام 9م ١‏ كلمة ممكودرما (أىالغشاء : 
انخاطى) على الغشاء المتكون فوق سطح النيذ والجمة ٠‏ 
عند تعرضيا للبواء الجوىء ثم شرح برزيليوس 
(وستافيع8) فى عام وعمذ عمل غشاء أم الخل 
كعامل كماق مساعد . ثم ممكن كو ترح (ج و3 ) 
فى عام بمو من وصف الخلايا الدقيقة المرتية فى 
سلاسل الموجودة بالنشاء التقدم وعرفبا كطحالب 
وسماها (نامعج وابيل)) ١‏ ثم شرح لبج( ونمع1] ) تمك مسمع فم رز 
فى عام عم ١‏ نظرية تأ كسد الكحول إلى حامض خليك . ثم وضع باستود فى عام يردم الاسم 
(ناععة ممع لم راة) للدلالة على الخشاء المؤدى لموطة النبيذ,ء والامم (تهألا مصعع لمع و3 
للدلالة على الغشاء ال منكون فوق سطح عصير العنب المتخمر . وأن الآول يتطفل على الثانى 
حيث يقتصر موه على امحاليل الكحواية بعد أتهاء تخمرها . وعارض رأى ستاك (عواة ) 
(عام عدمو)-القائل بعلاقة تلك الأحياء بالبكتريا , 

ولقد بطلعلياً استعال كلمة المييكودرما للدلالة على بكتريا حامض الخليك متذ عام م1 
عند ما تمكن هأنسن ( م6و4320] ) من [ بأ ن عدم علاقة المكودرما (الخيرة الكاذبة ) يكرا 
حامض الخليك . على أساس أن الآولى تمائر كاذبت وؤلثانية يكتريا » وتمكن من فصل ثلاث 
سلالات متنوعة لهذه البكترياعر فب بالاسماء الأتية: ( لأععة مستععاعدى ) ف سلتمعاعو8) 
( لنتمةاستعلعة6 3 ( مداع متعاتت ‏ مستمعاعوع ) وأنكلا منها تختلف عن الآخرى 
فى الشكل المورفولوجى والفوء ولا تزال حبى الوقت الحاضر تطلق كلمة الميكودرما فى بعض 
مصانع الخل بدلا عن البكتريا وهو تعريف خطأ . وتتحصر الأنواع الرئيسية لبكتربا 
حامض الخليك فها يأتقى : 


و د 


لب زوع موق) تأغجة سأععاء و8 : وه يكتريا عصويةالشكليتراوح طُو هابين ميكرون. 
. واحد وميكرواين؛ ميل للضيق النوعى فى منتضفهاء وترقد فى صفوف متوازية مكونة اسلاسل 
(ومتمد ).فى الغشاء الخاطى المعروف أم الخل (تمععمالا غه معطاوؤو) الذى يثميل بلعومة 
ملسه وميوعتة وتعرقه ٠»‏ وييكون عادة فوق سطيج الخاليل المتخمرة ( .وف الخل الببكر غير 
المحقم ) .بعد انقضاء .يوم عليبا هن بحين تعرضها للرواء الجوى فى درجة قدرها ع.م” موية , 
' وتكون البكين يأ عيد إهائها فى بيئات الجبلاتينجمو ءا تحدية السطم شبعية اللون ذات حواف. 
غر مفصصة كا .قد 'نتكون جموعات نجمية الشكل . 

ٍ سم (م6ومل) قسمم اميم ادوم ممع ع8 : وهى بكتريا أكر حجها عن التوع 
الأول وشكلها خَبطى وتترتي خلاراها أيضاً فى سلاسل على الة صفوف متوازية » وتكونعيد 
إنمائها فى بيثات: الجيلاتين جموعات أصفر حجا عما تكونه الدابقة » ويتلون غلا خلااها 
الجيلاتيق بالزرقة عند صبغه بمحاول اليود مخلاف الأول ان لا تتلون . 


ل 0 
(معكصواع) 


لا ]6 لانالاع 801 
(تعقصوطط) 


ا( معكهة]؟ ) مسامواوم اماق مستعاعو8 : وغلاياها تشبه خلايا التوع 
الأول ؛ وتختاف عنبا فى وجودها على حالة منفردة أو زوجية أى غير مرابة فى سلاسل » 
ولا نتاف غشاق ها انخاطى عن مثيله للنوع الأآول إلا فى نسلقه لجدران الآوانى المعبأة بالخل .. 
ديتلون غلافى خلاياها الجيلاتيى بالزرقة عند صبغه #حلول اليود . 


0 0 
4 ٍّ 9 01 
06 7 

رم 


(0ع13355) سانتسدوأمه أعلناكا سمالماعوق 


سل (فسمبع ) رارع ]ع8 1 وتكون خلاياها غشاء سليلوزيا سميكا' 


شتا سه 


-خشتاً » ويتلون غلا ف خلاياها الجبلاتينى بالزرقة عند معاملته تحامض الكير يتيك وصبغه اول 
«اليود , وتسيز هذه البكتريا بأكسدتها الكحول البروبيل إلى حامض بروربيونيك دون كحول 
المثل والاميل وتمائل فى هذه الخاصية النوع الأول . 

هل زووطعمهع 1 ) مستعاك ل مت سمو تمعاءد8 : وشكلبا عضوى بتراوح طونا 
عت 6؟ .؟ ميكرون : وعرضبا بين ع,. ‏ م,..ميكرون ؛ وتبلغ درجة الحرارة الثلى 
وهأ مم* مثوية . 

+ ل زوموطءممعل ) ومملو<ه وناازمة8 : وشكلبا عصوى يشاوح طولها بن 
ا ل بار ميكرون . وعرضبا بين ب, . - ١‏ ميكرون ؛ وتسكون غشاء عخاطاً دقيقاًبتثون 
بالررقة عند صبغه بمحلول البود . 

/ا ل زومعطعصمعل! ) وسهعوأاععة ااا 8 : ولستخدم ىق ألمانيا فى صناعة الخل . 
وتم عن الانواع الأخرى يتكوينها لنلاف ناعم يتكون من (اسليلوز » ويتلون بالزرقة عند 
صغه تحلول الود . 

م - ( ممع ممع ) وتعمعصوءاء0 5نالج8 : وتتميز لسرعة أكدتا للكحول. 
وتكون غلانا خدنا للغاية يصقل سطحه عندما يقدم عبده . والباسياوس خلايأ عصوية صغرة 
يتراوم طوها بين مروحده,؟ ميكرون . وعرضيا ين )رء ل ورء ميكرون ؛ 5 برداد لوقا 
حت بصم خيطى الشكل . وتتراوم درجة الحرارة المثلى لفوها بين ٠س"‏ "هم مثوية. ومتنع 
تموها فى درجة مم*” مثوية وكذا وم* مئوية » ولا يتلون غلافيا بمحلول اليود . 

ه - زوعمعممعط) الطعوطمععنتاطع5 دباالاعو8 : وتكون خلانا خصوبة مستطلة 
أو بيضاوية متفردة أو فى سلاسل ؛ ويتداوح طولحا بين ,1 - 4,؟ ميكرون؛ وعرضبا ببن 
ج,. - رم ميكرون . ولا بتلون غلافر! بمحلول اليود . 

لح (ومعطعممعط) للماععة تدايا ونالاعة8 + وتكون غلانا غيرصلب ويؤدىكرها 
إلى تعكر السائل فى مبدأ الآمر ء ويتراوحج طولما : ١م‏ ميكرون ؛ وعرضمآ 4,: 
يكرون : واتلموفى درجة تتراوح بين هو +ع”مثوية ؛ ومتنع نموها فى درجة بم”مثو.». 
وأمم العوامل الرئيسة المتعلقة بنمو الأتواع الختلفة ليكترءا حامض الخليك هى : 
و الاكسيجين : وهو عامل مبم نظرا لعدم تمو هذه البكتريا إلافى وجوه الحواء حى 
تقوم بأكدة الكحولل وبتحد كل ستتيمترمكعب واحد مها مع م, وجرام من غازالا كيجن. 
 ,‏ درجة الحرادة : وتيلغ فى المتوسط .“*مئوية وتتراوح درجات الحد الأدى: 
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ع “ند با”مئورية فى حنيت تبلغ درجة الحرارة القصوئ “مويف (عادة بين م م ثمثوية) . 

عات تركيز :الكحول :لحاليل المتخمرة : متنع عادة نمو وتكائر هذه السكتريا عند ادقاع / 
تركز الكحول فى نحاليل الكحولية عن؛ ١‏ بز » وفى هذه الحالة يشتد بط التخمر الخليكى وقد 
لاتكون غشاء أم الخل. الا م تأ كسد الكحول وتكون الدسبيدات غي ركاملة ومواد أخرى 
مبيجة للا”غشية:الخاطية المبطئة لاقئاة المضمة - 

وتحتفظ االكتريا بتشناطها عند ما لا يزيد تركز الكحول عن 16./- وتشكون بعضن 
الأثيرات مع حامض الخليك : ويزداد تكون الأثيرات عند بطء التخمر الخيكى . وكذا عند 
انخفاض تركز الكخول إلى مقدار يتراوج بين ١‏ - » ./. ( لتأكد الجزء الآخر من 
الكحول إلى حامض غليك) وتقوم البكترءا فى هذه الحالة بتحليل الآثيرات . كا قد تحال 
فى الهابة حامض الخليك المتكون , إلى ماء وغاز ثانى أ كسيد الكردون تبعاً لللعادلة الآنة : 

شس.12اد 4و لمعك ربد وس| 
حامش ليك ١‏ كبجين نشو ثانى ]كيد الكريون ماه 

وتلافى هذه الحالة . يضاف قدر مئاسب من محلول كحلول جديد إلى الحلول المتخير 
خلكياً , غير أن مصانع الخل توقف مادة عملية التخمر عند ما ينخفض تركيز الكحول بالحلول 
المستعيل إلى و ام م . ْ 

؛ - تركيز حلض الخليك بالخل : بمتشع مو البكتريا عند ارتفاع تركاز حامضى الخليك 
بامحلول المتخمر خليكياً عن ١.‏ ب ٠١‏ به 

هو القوة الحيوية الكتر يأ : يقتصر على استخدام البكدريا النشطة الفعالة . وتتوقف قوتا 
الجبوية على مقدار الرطوية بالبيئة وتركيز الكحول ودرجة الحرارة والهواء الجوى . وعلى 
العموم تحتفظ هذه الكتريا بقوتها الحيوية ادة طويلة قد تصل عشر سئوات فى الحاليل الذية 
بالعناصر الفذائية التى تتطلها البكتريا .وادة ثلاث شبور فى درجات الحرارة المادية اليثات 
الجافة وائتى عثر فى درجة **” موبة فى البيئات الجافة أيضاً . 000 


كضير السائل الكعولى : 
ى 5 000 شعو م ام لاع 1 : 0 0 | 
2 مناسب من اللاء دغل تصف ساعة 3 تصق وفدر السكر بالجلول ومخفف بالماء حى 
المطلوب ,م قد يضاف إليه مقذار من أحد السكريات الرخيصة وخصوصاً عند تحضير 


الخل من ثمار ل يكستمل وها . : 


وتحضر المحاليل السكرية من المنتجات النشوية كالبطاطس بتحليلها مائيآً بأنزيم الديستاز 
أو بأحد الآحماض المدتية الحفقة . وتتلخص العملية الأولى فى طبخ المار الموروسة بالحرارة 
الم رتفعة نحت ضغط جوى مرتفع أو بالماء ىدرجة الغليان أو بالبخار الحى ثم تبريد العجيئة 
المحكونة إلى درجة .+" مثوية وخلطبا بطحين المولت يواقع ؟ ‏ ه بز ومرجها جيدا فير 
تحول النشاء إلى سكرملتوز ثم خف بالماء حتى درجة التركيز المطلوية . 

ويجب تحضير بأدىء ( أى محاول متخمر تحتوى على خميرة نيد نشطة ) قبل إعداد انخلول 
االكرى . ويستخدم البادىء بواقع عشرحج امحاول ؛ بمعنى أن يضاف خمسون لترآ من بادىء 
حديث التحضير ( +ع أيام ) إلىكل . ١ه‏ لترآ من الحلول السكرى أو عصير الفا كبة . ثم 
يترك امخلوط اليتخمر لمدة عه أيام ويضاف إلى . .مه لترآ منالمحلول أو العصر وهكذا . 
ويراعى تغير الخيرة المستخدمة عند تلوئها مخائر كاذبة أخرى غير مرغوبة أثناء العمل عند 
استعال ار ؤاسدة من الفا كبة . 

ونظرأ للتأثير المشبط لغاز ثانى أ كسيد 
الكريون عل التخمرالكحوى. فانه بحب نبوية 
الائل ال متخمر من وقت لاخر وتقليه ججدأ 
لطرد الغاز المتكون ٠‏ ناذا إشتد بطء التخمر 
ناته يحب نقل السائل إلى أحواض أخرى 
وبذلك تنستى لبويته وطرد أكبر قر من 
الغازات المدكونة به: كذلك بجحب خفض 
درجة حرارة امحلول المتخمرعند ارتفاعبا عن 
٠‏ فراميتية (4م* ملوية ) .ويرجع هذا 
الارتفاع السرارى إلى تحلل السكريات 
لكحول . ويولد الجرام الواحد من سكر الجلوكوز. ١+‏ سعراً صغيراً .5 يؤدى اتحلال ارام 
الواحد منه إلى رفع درجة حرارة ١.٠‏ سنتيمتر مكعب من المحلول *١,+‏ مثوية (أى 0,11 
فرلييتية ) . ويمتنع التخمر تمامأ عند ادتفاع الحرادة إلى ه؟ ‏ ور.؛* منويةء وينشط هذا 
الادتفاع مو بكتريا حامض الخليك قبل ١‏ كتهال تخمر السكريات »ويم التبريد صتاعيا بأمراد 
امحلول المتخمرداخل أنابيب حازونية مردوجة الجدران تعد الداخلية لمروره والخارجيةلمرود 
ماء بارد ٠‏ ويراعى كذلك رفع درجة حرارة الجو الداخلى لحجرات التخمر الكحولى عند 
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1ه 


انخفاصها عن ه؟*-+””مئوية ‏ ويستخدم فى ذللك البخار الساخن المار خلال أنايس للتسشد 
م بيب التسخين 
ويحب تنظيف أحواض التخمر الكحولى جيداً قبل البدء بالممل للتخلص من جميع أنواع 
بكتري سامض الك وحامض اللاكتيك والخائر غير المرغوية والفطريات . ويستخدم 
فى غسيلها محلول مخفف من الصودا الكاوبة (قوة ١ز)‏ ثم تبخيرها بغاز ثانى أكسيد الكيريت , 
كذلك تفضل معاملة جميع الأجبزة المعدج حرس الفا كبة وعصرها ونمل عصيرها وخلافيا 
بنفس المعاملة السابقة» وقد يفضل أحياناً إضافة + ,م أوقيات من هيتأ ييسلفيت البو تاسيوم 
أواب داع أوقيات سائلة من ثافى أ كسيد الكريت للطن الواحد من الثار الموروسة أو لهل 
7 ٠ة‏ لتر من الحاول المعد للتخمر, وقد أيت (العماعه 4 همات ,ووع دون ) ف عام لماحل 
تأثير هذه المعأملة على التخمر وتيط ثانى أ كسيد الكبريت نمو الأحياء غير المرغوية وتاشط 
التخمر بالتال . ١‏ 


قرير الكحول بالسوائل اررق : 


يدر الكحول بامحاليل الكحولة بواسطة الوزن أو الحجم أو دليل الكدول 
(غمأم5 زممرع ) ثلا إذا مزج خمسون لتر من الكحول المطلق مخمسين ترآ من الماء 
القطر فان انحاول الكحوى نا يحتوى على ٠ه‏ بز من الكحول تقريباً حبها ٠‏ وإذا مرج 
خمسون رطلا من الكحول المطلق بخمسين رطلا من الماء المقطر فان الحلول الكحولى الناتج 
يحتوى على .0 ب: من الكحول تقريبا وزنا . 

ويعرق دليل الكحول على وجه التقريب يكونه نصفدرجة التركيز المثوءة الكحول فى 
علول كحولى ما مقدرا على أساس الحجم » وعكن تعريفه على وجه أدق بأن المحلول الكسولى 
ونج ( زوو,م ) هو ما كان يزن 25 من حجم مساو كه من الماء ٠‏ ويتركب هذا المريج 
0 من 8؟رة ؛ جزيئا بالوزن من كحول الايثيل (الذى تبلغ كشاقته بوم وير )سو لار.ه 
0 بالوزت من الماء المقطر . ويتركب الحلول الكحولى الفوذجى حجا من ٠ ١‏ ,اه جرينا 
باجم من كحول الايثئيل + 45,1 جزيئا بالحجم من المأء المقطر , وأنه رغا عن أن بموع 
كن ارين يذل فى قيمته عن الرقم ٠١.‏ إلا أن جموع أحجامبا تنكون فى الواقع مائة جرء 
بأحجم على وجه الدقة , ويرجع سيب هذا الاختلاف فالقيمتين إلى انتشار جزيئات الكحول 
فى المسافات البينية لب يئات الماء . 


سد الا ل 


وتوجد عدة ظرق لتقددر النسبة المئوبة للكحول ف السوائل المتخمرة والكحولية ويتطاب 
بعضها استعال الدقة المتناهية عتد التقدثر ووقت طويل كطريقة تقدير الوزن النوعى بقنبية 
الكثافة أو بالريف را كتومتر أو بظرق كيائية مستفيضة كأ كبدة الكحول إلى حامض خليك 
تم تقدير الخوضة بالمحلول الحضي المتكون » فى حين يتميز البعض الآخر بالبساطة وسبوة 
الاستمال وسرعة العمل.ما قد لا يتطلب أكثر من عشر دقائق اتقدير تركز الحكحول 
بحا ليل الختيرة ‏ 
وتنقم الطرق المبمة المستخدمة لتقدير الكحول بالمحاليل الكحولية إلى قسمين كالاق : 
ل استخدام الايدرومتراتٍ وأهمبا ايدرومتر ترالر سينا ويشبه الايدرومترات 
المستخدمة لتقدير السكر أو الملح فى امحاليل السكرية أو ! 
ب اسمتخدام جباذ لوخ ( بعاعمهامطمعاة و'ههما طمعووز ) » أو أى جباز 
عائل له . 
أولا ‏ ايدرومتر ترالر : وتدل قراءته على عدد الأجراء من الكحول الطلق الموجودة 
بالسائل الختبر وذلك على أساس الحجم : ولما كان تركين المحائيل يتوق فإلى حد كبير على درببة 
عرادة الج فان استخدام هذا الايدرومتر يتطلب . للحصول على نتاتح حقيقية : اختبار الجاليل 
لكحولة فى درجة قدرها <,ه١*‏ مئوية ( .+* فبرتهيقية) مع تصحيح قيمة القراءة عند اختلاف 
0 الحرارة عن الدرجة السابقة ٠.‏ معى أنه يتأ إضافة رقم تصحيح إلى قيمة القراءة 
المستخرجة لول كحولى فى درجة تقل عن الدرجة السابقة ٠‏ وأن,طرح رق التمحيم المتاسب 
من قيمة القراءة المستخرجة محلول كحولى فى درجة تزيد عن الدرجة السابقة . 
ويبين الجدولان الآتيان أرقام التصحيح الى بحب إضاقها أو طرحبا من قراءات لخاد 
الكحولية الختيرة للحصول على درجة التركلز الحقيقية فى درجة قدرها .>* فرنيئية ٠‏ وب 
العمود (1) تركين الكحول بامحافيل الكحولية مبيئة على أساس النسبة المبوية بالحجم وبا 
العمود ( ب ) فى الجبدول الأول درجات ؛ أنرارة الفرئبيتة اللازم إضاقهاء وفى الجدول اث 
درجات الحرارة الفرنييقية اللازم طرحها إلى أو منالنسبة المتوية التحصل عاما فى درجة تفل 
عن .+" فرتبينية أو تزيد عنبأ 
وبين ) الجدول الاق قمة التصحيح ركز اليل الكحولية عند الخضاض حرادة 
عن "4٠‏ قرلبيلية : ١‏ 


سس 1707 سلب 

3 0 ت ١ 3 ْ ١‏ ب 

لكا | كوه لاه -؟ | إره حدر انكف 
ا لف 7 نفداك له 617 | 856اره ان ا 

3 . للتفك ختح "لم وميم 5 هلاه رلا 
9 ب ذا 5 كلا لالا | ولاءيه 4 ايم 
1 54" هلاكى: اللاسد ١م‏ 3 ؟ة ‏ ا هككيم 
معسد م1 و مع 5ّم| مكدرية 55 | هللارم 
44-41 هكلار؛ ‏ الام --كم| ولارد 516 4 
هو ة؛|] وهرع لام 66 ب كك 
ست كه | ولازارهة 88 ا ا ميل 


وبيين الجدول الآق قيمة التصحيح لتركيز المحاليل الكحولية عند ارتفاع حرارتها عن 


5" فرابيلة : 

١‏ ب ١‏ ب ١‏ إات 

2 ا ال ممم 

١ ا‎ 9١ 
نلنك ؟ة امه | وكرع 83م ارك‎ 
270 إ|ة١ ؟؟ اه كم ل م" نيسك «*قدا‎ 
وذ 6 ككعدكمة| اؤره بذ حايندة | لتقف‎ 
؟؟ «لالرة إ5ت- إلا وعكيره [إعيوسدهة| مبن‎ 


56 68؟|]| هكرة [وهلا سد هلا| هليه 
1 


الاحدم؟| فارع أولاس وم ولابية | قا 
ل -5ا؛| هى؛ إسم سد وم) اعرد 0005( هغره 
3 كه | والارع كم اكلم | مكمريه ل 5 
0-8 0 0 


دنذ كر فيا يلى مثالا لشرح طريقة استمال الجدو لين السابقين : 

إذا كأن تركاز | الكحول فى لول كحولى أختر فى درجة مغ فرابيتية هو .4 بز فاهى 
ددجة التركيز الحقيقية ؟ 

ُ. الفرق. بين درق الخرارة .5 سد مع مج ١‏ درجة فرلهبينة . 

وعد البحث فى الجدول الآول نحد أن العدد المقابل لارقم ٠‏ ف العمود ١‏ هو الرقم 


6 ف العمود ف 


ل 


ليوج كل حوره كان نكرل ويه راخب الكل »بويك ويا 
260 
٠‏ أى يجب إضافة عت 5-5 عس رم درجات تركز لكل و * فرلهيلية 
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وعا فى ذلك تكون القراءة ! الحقيقية فى درجة .> *فرهيتية سل ارم لح رم بيه 


اتات جباذ لو لتقدير الكحول : ويشمل نوعين » يبين الأول منهما تركيز الكحول 


بامحاليل الكحولية مباشرة ويتطلب الثانى جداول معيئة ‏ لمعرفة قيمته » ويفضل النوع الآول 

وتتوقف نظرية تقدير الكيحول هذا لجباز على قياس درجات غليان المحاليل الكحراية 
الختلفة وتبلغ درجة غليان الماء المقطر تحت الضغط الجوى المادى ثهوية ونخفض عن 
ذلك عند مزج آلاء عقادر متتوعة م نالكحول ٠:‏ والقد روعى عند تصمم هذا لجبار نظرآ 
درجات غليان امجاليل عل ولجه عام باختلاف الضغخط الجوى ومعدار المواد مدي 
الذائية . وضع تعديلات مناسبة بتدريج المقياس لبيان تركيز الكحول مباشرة فم اخين 
اغالا ل للفليان تحت الضغط الجوى العادى وتكثف الأمخرة ة المتصاعدة فى مكثف خاص 
متصل بالجباز . م ثم تقدر درجة غليان امحاليا ل مع اعتبار درجة غليان الماء المقطر (2 نت الضغط 
الجوى المعتاد قبل القيام بالاختبار مباشرة ) كأساس للقارنة . 

ونراعى ٠‏ علد تقدير ا بالسوائل الكحولة ١‏ انحتوية على مقدار متخفض من 
الكحر ول كالمنود الجافة كالبيرة . تعبئة العينة مباشرة بالجباز وتقدير درجة الغليان مباشرة 2 
مقار نبا بدرجة غليان الماء المقطر بالجبازتقه ويراعى فحالة امحاليل!لتوية على مقدار در افع 
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من الكر .والكحول كالنور الحاوة » تقطير ١٠.١‏ ستتيمتر مكعب هن العيئة لفصل القدر 


الزائد من المواذ الصلبة الذائية ثم يقدر الكحول بالسائل المقطر ؛ وكن فى هذه الحالة أيضاً 
الحصول عل نتائجتقريبية بتخفيف انور الحلوة مباشرة إلى ضعف حجمبا بالماء الاقطر وتقدبر 


الكحول الجلول الخفف . 


طرق الاستمال : وتتلخص فيا يأنى: 

. يغسل المستوع بالماء لاذالة جميع الآثار اتى قد تكون عالقة بالجباز‎ ١ 

؟ ‏ يوضع .ى سنتيمتر مكعب بالضبط من الماء المقطر فى المستودع ؛ ويكفى فى تقدير 
هذا الحجم من الماء استخدام الخبار الخاص الملحق بالجباز , ثم يصب الماء فى المستودع يقمع 
وتقفل فتحة المتودع بالغطاء اعد لذلك باحكام شديد مع وضع الجلية المطاط فى مكائما 
حذر شديد . 

+ سس يثيت الترمومتر فى مكانه مع احكام 0 المطاط البى ينفذ ساقه من خلالها , 
منعاً لفقد أية أنخرة من السائل عند غليه ٠‏ ويعدل موضع الترمومتر يمار علوى يع 
بالقرب هن الحافة العليا للسطرة ( المدرجة إلى تدريجين أحدهما ببين تركيز الكحول بالوزن 
والاخر بالحجم ) . 

: - علاة المكثف بالماء (ماء الصنبور ) إلى دون حاقته العاوية بستتيمتر واحد. ويجب 
حفظ الماءف المكثف باردا بتغييره من وقت إلى آخر حتى لاتقل سعة العملية لتكثيف أعخرة 
الكجرن عند ار رتفاع حر ارته . 

مه - عندما فت ارماع عمود الرثيق ف الترمومتر بعد التباء غليان الماء ؛ ترك المسطرة 
المدرجة إلى أعلى أو إلى أسفل بالمسوار الخاص حتى ينطبق صفر التدريح مع نباية ارتفاع عمود 
الزثيق ثم يطفأ اللهب بعد ذلك . 

0 علا المستودع ُأنية بالعيئة الخايرة بواقم «ه ستاسشل مكلت » بعد غسيل المستودع 
أولا بالسائل الكحولى , ٠»‏ ثم تغبل العيئة وتقدر نقطة غلياتها ويقرأ مايقًا بلبا على التدريج وتدل 
القراءة فى هذه الخالة على نسبة الكحول بالعيئة الختيرة . 

براعى ؛ عند استعال الجهاز لمدة تزيد عن ساعة واحدة لتعدد العيئات . اختيار 
تقطة عَليِان الماء المقطر من وقت إلى آخر خوفا من تخير قيمة الضغط الجوى . 


:م س يغسل المستودع بالماء المقطر عقب الانتهاء من العمل . 


سمه دم 


الطر يقر اطي لول : 

وش قدعة العهد و تتميز ببساطة قواعدها وعدم :طليا خيرة عملية واسعة ٠‏ وبشدة بلا 
عن الطريقة السريعة وتقل صفات الخل الحضر با عن النحضر بالطريقة الأخرى» وتصلم هذه 
الطردة لصناعة الخل المنازل والمزارع لاتخفاض سعتها و نتاجها 5 

ولا تختاف هذه الطريقة عن طريقة أورلياس (ووععممم مم01 ) الفرنية إلا 
بم تفاصيل , والاصل ؤالطريقة الآخيرة تحضير الخل من النييذ فقط ونشوين البراميلداخل 
سراديب تحت الأارض وتنظم الهواء المار الييا بفتحات فى سقوفها وأبواما . والحرارة بابرار 
ماء ساخن إلى درجة .ع" مثوية (1م" فرئهيتية ) فىأنا بيب معدة هذا الغرض ؛ ولقد احتفظى 
منطقة أور رانس بطريقتبارغيماً عن عيوا وأ بكار الطريقة السريعة نظرآً لعدم أكسدة الأخيرة 
لكحو ل النبيذ عندا تخفاض تركيزه عن مه بر: وحاجته فى الحالة الأخيرة لاضافة مواد فوسفانة 
وأزوتية أى إلى تخفيف التبيذ بالتالى وإنتاج خل تختلف عن خل النيذ الذى يقتصرتحضيره على 
الطريقة السابقة . 


«يل خش عادى فدجانة معدة التخمر ا لسكحول فبرميل ختى مجر رلصناعة الخل 


و نجباز الطريقة البطيئة من برهيل خشى مقفل تتراوح سعته بين .ع . .م لزأ 


تحتوى فتحته العلوية ( الجانبية لابرميا ) على قطعة من 
الفلين تمر خلاها أن بة من الزجاج ملتوية الطرف (أحيانا) 
وثمر إلى البرميل حتى تنفسس تحت سطح السائل المتخمر 
عند ملء البرميل به بدون أن يلاصق طرفه! السفيلى جدران 


الرميل ووضع يطرفها العلوى الخارجى فع زجاجى اتعاك 


رسم تفصيل لوميل خف جد 


لصب السائل المتخمر وإمراره إلى داخل الترميل حَى 0 


ا ويتكون سطح وقاع المقصورة الوسعلى من قرصين خشبيين مثقوبين 
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يتبسر صب السائل المتخمر إلى داخل البرميل بدون إتلاف غشاء أم الغل عند تكونه على 


سطح السائل المتخمر . ثم تثبت لاجباز أنبوبة زجاجية ملتوية ابيان حجم السائل بالرميل ». 
و فب بالأرميل فى موضعين جاندين فسان بقار قدره خمسة ستتيمترات عل ارتفاعينختافين 


فوق مسبتوى ادتفاع السائل داخله. ثم تغطى الفتحتان بقطعتين من السلك الدقيق (لمشع دخول. 
الذذاب إلى الترميل ) لمرود الهواء إلى داخلالجباز وانكساره على حالة زاوية مائلة حتى يتخلل 
اسائل التخمرويفذيه باللأكسيجين الذى تتطلبه الا كسدة , 

وتتلخص طريقة استعاله فى ملء نصف أو ثلث حجمه إسائل كحولى كالتبيذ أو العصير 
المخمر الذى ثم تحول محتوياته السكرية إلى كحول . ثم يضاف إليه خل غير ممقم أى بكر 
(يحتوى على بكترا حامض الخليك ) براقع ٠١‏ بر من حجمه . ويترك اللرميل بعد ذاك فى 
حجرة تبلغ حرارتها .6* مثوبة حتى يتم تحويل الكحول الموجود بالسائل الكحول إلى 
حامض خلدك » وتتراوج المدة التى يتطليها تمكون الخ بين شهر واحد وسئة كاملة ويفصل من 
الحجم الموجود الربع أو انس ويعوض بسائل كحولى جديد وتكرر العملية باستمرار. 


الطرية: السربعد لجل : 
ومبتكرها الباحث الآلماى (واعوم دونز واء5) فى عام «مى ١‏ وتستخدم ف ألمانيا وبعض 
البلدان الآخرى فى صناعة الل منالكحول , وقد أدخلت إلى انجلئر! لتحضير الل من المولت 
بعد تعديلات بسيطة بحرازها . ويشتبه فى انتقال هذه الطريقة من فرنسا لآ.1ا نيا إذ كانت تستعمل. 
طريقة مائلة فى الأ ولى منذ عام ل 
دبتكونالجباز المستخدم فى المعتاد مناسطرانة خشية مصنوعة من 
خشب جيد غير قابل التشقق كالآارو والعريزى » ويراوح قطر ١‏ لمجم 
الملتنمل عنام - .4ه بوصة و .ل | قدماً فى الطول . وتيكون 
من ثلاث مقصورات ء تعبأ الوسطى منها » وهأ كرها حبجا ‏ بمساحة 
حب جيد كالعزيرى 6 قد تعبأ بقوالم الدرة كذلك قد يستخدم 
قطع الفحم البلدى والكوك فى تحضير الخل المقطر من الكحول . 


قوب عديدم , وحتوى المقصورة العليا على جباز صغير لتنظم توذيع 
اول الكحول داخل أجزاء المقصورة الوسطى ٠‏ و بتحصر أجبزة 


لتونيع الرئيسية فى توعين »يتكون القديم منبما من أنبوبة (أوأ نيوبتين 


للد ل له 


متعامدين فى منتصفهمأ ) مشقوية ة فى موأضع عديدة 0 وتتحرك أفقيا حول محورها الوسط 

.وتتصل منه رأسا بأتبوبة أو بسيفون لمرور الحاول الكحولى . وتصئع هذه الأنايب من 
المطاط الصلب . وتحرك رحوياً أَفْقَياً عند سقوط المحلول بفعل الجاذبية الآرضية ومروره 
داخلبا ع وتقوم بذاك بتوزيع الحلول فوق. المادة المالثة للقصورة الوسطى و تعرف هذه 


موزع حديث 


الا نايد يدب بالرشاشات (عهودومة) ولا تختاف فى نظريتها عن المستعملة فى رش المسطحات 
الخضراء . وقد تتصل إسيفوتأت لتنظم مقدار السائل الذى يجب إمراره فى وقت معين 0 
ودون حاجة إلى مراقبة عملية . وتكون أجبزة التوزيع الحديثة من أحواض خشيية ذات 
لدية أضلاع (طاعنامء) تتصل يبعضها طواياً فضلم منها : ولشيهيد الات مياه الرى المستخدمة 
عصر غير أتما غي 0 ٠‏ ويقام هذا النوع من الموزعات فوق منتصف القرص العاوى 
0 سفل مسقط المحلول الكحولى. فيمتلىء جانب مه : عند مرور السائل 
لين ع م به إلى حد بشقله فتحرك نأحية جانيه الثقيل ويسكب السائل المعيأ 0 
فوق نصف مطح 3 الماللة للجباز . وعتلىء فى نقس الوقت النصف الثانى بالسائل 
ويتحرك كذلك عند امتلائه مسكباً له فوق سطم النصف الآخر هن المادة المالثة ومكذا. 
وتكورن المقصورة الثالثة والسفلية» من فراغ يعلوه القرص الممقرب السفلى للمقصورة الوسطى 
وعحده من أسفل قرص صاهت . وتقوم هذه المقصورة كمجمع عام للخل المتكون . 

وتتوقف نظرية العمل .ذا الجباز على تكوين المواد المالئة طح كبير المساحة إلى حد 
متدذأهى ل الخليك . وبذلك يتم أكدة الكحول إلى حامض خلك 
خلال بضع دقائق » ورراعى تزويده بالحواء باستمرار باستخدام صمامات جانيية بالجهاز تسمح 
سفاذ الوا دون السواتل ٠‏ وينطلق عن أأكسدة لجرام الواحد من كحو الاثيل. شرا 
صغيراً من الحرارة . ويؤدى ذلك إلى رفع درجة حرارةكل ٠١١‏ ستبمتر مكعن من الول 
«الكحولى هم* منوية (0 ” فرتبينية) » ولذلك بج بخفضدرجة حرارة الحاول عند الا كددة. 


حب # 7[ لله 


وبراعى دائماً اجتتاب بلوغبا درجة .4" مثوية *٠.6(‏ فرتبيتية) حتى لا لبط نشاط البكترياء 
كم م التتريد يتنظم برعم مرور امحاول المتخمر ونفاذ اموا ء خلال + باز 7 فضلا عن أنه إشسى 
بالعاملين الس بقين تننظ حرجة حرارة لمحاول بالجباز نيعا لدرجة حرارة البو ومودم العمل . 
وحن ذاماً الاتفاظ بها فى تطاق بق رنيامن: س* عأوية 5 فرلريتية) حك نفقد الكحول 
والاس,الدمهيد بالتبغخر عند ارتفاع الحرارة عنها فى حين ببطء الَأ كسد عند ارتفاعبا » ولذلك 
ترود الأجبزة بترمومترات قائمة الزوايا لبيان درجة خرارة المحلول المتخمر خليكياً الأجراء 
الختلفة للجباز . 


الفقر أثنام انر الفاسلى : 

تفقد فى الطريقة السريعة مقادير غير ضئيلة من الكحول وحامض الخليك (بالتبخر) . 
وغاز ثافى أ كسيد الكريون وماء (بالا كسدة) . فضلا عن استهلاك البكتريا لجرء من مكونات 
الحلول المتخمر خليكياً واحتفاظ امحاول الهانى ( الخل ) عقدار يسير من الكحول . وينتج 
تظرياً الجرام الواحد من الكحول ع ,و جراماً من حامض الخليك .غير أنه لايتسنى عملياً 
إتاج أكثر من +, ١‏ جرام امأ من الخامض ٠‏ وتؤدى سرعة مرور اذواء المجلول الكحولى إلى 
أأكنلاته إلى غاز ثانى أ كسيد الكرنون وماء . ولذلك براعى دائماً تعديل سرعة مرور الحلول 
بدا | لسرعة التيار الحواتى ايم فى الا كسدة ؛ وجب اختبار تركان الكدول وحامض 
الخليك بالجباز من وقت إلى آخر . الأول محباز لونم . والنانف بالتعادل حلول قلوى 
عثر أسابى 


ال عسو 3 
ويقصد به تخزين الخل بعد تحضيره ( وخصوصاً بالطريقة السريعة) ادة هن الوقت لاتقل 
عن ست شهور أحجى تكتمل نذكبته ويفقد طعمه الغض الناثئىء عن بعض الكحوليات 
والاسيتا لدمهيد و بحض: الأحماض 3 و تشحصر التغيرات الكمائية الر سية ا لخل 8 التخزين 
ىت ون أسيتات الاشيل ومركيات أخرى سك 5 ئة مقبولة 5 وبرأتى إحكام أواق 
التخزين مزءأ التبخر . 
ولا يتطلب الخل الحضر بالطر بقة البطيئة التخزين لتعتيقه » ذان بطء العملية التى تتراوح 
علاة بين شبر ‏ ٠ه‏ شهر تكفل ١كتال‏ لتخي رات الكبائية بطعمه ونكبته . 


لسو د 
0-6 3< 


دقائق / يزاغ فنالنوعين الآوليين استخدام أجهرة مصتوعة من معادن مقاومة للتاكل بفمل 
حامض التخليتك وتعقيم الأوانى املدة للتعبئة ( يراميل خشيية عادة ) بالبخار الى قل 
العمل مباشرة . 

التاعب السساعيرٌ 0 

و تلحصر فيا.يأق : ش 

١‏ - ديدان الخل :- ومصدرها المواء والماء وذباب الخل والقار التالفة ولها نوعان 
أحدضا يعرف علبيا اسم مهاه ومعلمامع ] )» وف ديدان أسطوانية الشكل تنبى 
بطرف حاد ء وجادها أملس عدم اتقاسم غير هش » ويبلغ طول الذكر منبا ملليمترآ واحدآ 
تقريبا والانتى هر ملليمترا تقريباء والثاق بأسسم ( قععة هاناانيهوخ ) وطول ديدائها يقرب 
من ١,‏ هلليمتر ولشيه السابقة . 

وتتميز على العموم حركتها الأمامية والخلفية واتسيامما فى حركتها كالتعبان؛ وتكاثر غالءا 
بالطبقات السطحية من الخل لحاجتها لابواء للتنفس ٠‏ وتعيش ف المحاليل الخففة من الكحول 
وحامض الخليك وكذا الخل وتقتل فى درجة تتراوح بين .؛"ءه١*‏ فرتميقية, ويتلخص 
ضرر هذه الديدان فى منافستها لبكتريا حامض الخليك فى امتبلاك المواء وثيطبا ذا باتالى 
تدرجياً حى متتع سكون حامض الخليك فى التهاية بتاتا ؛ وتتحصر طرق مقاومتها فى تيخير 
الأجمزة بغاذ ثانى أ كسيد الكيريت . 

١‏ حل الخل : ويتمين بسرعة تكائره بأجهزة الخلعند تلوثها . وتقاوم أكسدة الكحول 
وسكو ن الخل بالتالى ويتلخص ضرره فى تمو بعض الأحباء الدقيقة التعفنية على أجسامه 
بعد موته وتعارض هذه الآحياء مع عمل بكترء! حامض الخليك ؛ وتنحصر طرق 1قاومة فى 
تبخين الاجهرة المستعملة بغاز ثانى أ كسيد الكيريت . 

م - ذباب الخل : ويكثر ععظم مصانع الخل وتتحصر أم أنواعه فى قتطممومء2 ) 
) كأعةااءء .يلم وزرطعوية وهى على وجه عام حشرات غير مرغوب فما نظراً للا'دران 
المتخلفة عنهاء وتتحصر طرق الوقاية مها فى إحاطة تقوب الحواء بأجورة الخل واد ارجة أو 
بتغطيتها باش خفيف. وتبخير الحجر واد مبلسكة لها وإقامة ستائر من الشبك الممدق الدتيق ٠‏ 
'بتوافذ وفتحات حجرات العمل انع دخوها . 

ع - تكون طتققات مخاطية : وهى غشاء أم الخل وينشأ عند طول الاستعمال ولملاجها 
تغسل المساحة الماء ثم بمحاليل من الكحول ثم بالخل من وقت إلى آخر . وصتفظ داماً 


تعتيق الخل اللعضر بالطريقة السريعة 


ويفضل التخزرين ف راميل أو أحواض خشية صغيرة مقفلة عن الأوانى الجاجية أومائلا 
من الآوانى الصامتة حتى يتسنى لابواء أن يتخالها من عسام الخشب . 


الرونى, : 
وتستخدم فى ذلك الطرق التى سبق ذكرها بباب عصير الفا كبة ؛ ويراعى دائمآ عدم ملامسة 
الخل لللعادن منعآ أ كلها . ولذلك يكتتق غالبا بطرق الترويق الطبيعية : ويفصل الخل الرائق 
بالسيفون ثم رشح خلال الالات الابدروليكية على شرط أن تتكون أقراصبا المعدنة غير 
قابلة ناكل . 


الفسترة : 
نظراً لاحتفاظ الخل بعد ترويقه وترشحه بكثير من بكتريا حامض الخليك الى .كون 
عند توفر العوامل الملائمة نوها غشاء مخاضا يعكر صفاء لون محلوله . فانه يحب بسترة الغلى 
لقتل جميع الاحياء الملرئة له وتستخدم فى ذلك : ١‏ 
١‏ - السترة المستمرة والتسخين إلى درجة . +" فرتبيتية عدة دقائق ‏ 
؟ ‏ البسترة السريهة والنسخين إلى درجة .4 * فرئهيتية المدة ثوافىء ثم التبريد ! 
17 كر لهيلية ل 


* - البسترة المحدودة وانسخين الرجاجات العبأة المففلة إلى درجة .م0 * فرئبيتة عدة 


سس 6 8" الس 


معدل ثابت بين الخواء اليل الكحولية المعدة للعمل , والحافظة على نظافة الطبقات العلوية 
من المسابحة : 

0 7 رض خالنا الاي الكيزلةبمد كال تبره 
لنوها وتكائرها ء وتقاوم هذه اللحالة بالتعبثة الكاملة أو باضافة ظبقة رقيقة من زيت معدنى متعادل 
( يرافين ) فوق سطجما . : 5 

3 بكتريا خامض االامكتيك : هئ بكترزيا غيرهوائية منالنوع الاختيازى . و تعرض 
المحاليل السكرية غير مكتملة التخمر الكجولى لفوها وتكائزها وتكون -اهض اللاكتيك , 
ود 5 الطعم والتكبة وتعارض التخمر الخلى ؛ ولقاومتها يضاف للعاليل المتخمرة 
2 حولا غاز ؛أنى أكسيد الكزيت يؤاقم ولاس ٠٠‏ جزء فى المليون أو حامض اليك 
بواقع ؤثم ء وبراعئ استخد| م بادئات تقية من الذائر حتى يتستى حفظ التخمر الكحولى على 
حالة قشطة فعالة . 

ب.- رسؤب الطرطرات : وترسب هذه الادة على مساحة الخشب أو المواد امالة 
اللأخرى عند استعال النبيذ على حدة أو عخاوط منه والكحول فى تحضير الخل » ويؤدى ذلك الى 
تكوين طبقات صلبة فوق سطحبا مما يتعارض مع التخمر الخليى . ولمذا السبب يفضل فى 

نا استعال طريقة أورليانس . 


تعريل كيز عاصصس اليك : 
نظراً اصعوبة إنتاج خل بحتوى على درجة تركين #ابتة من حامض الخليك . ونظرا ا 
تتطلبه العمليات التجارية والتشريعات الغذائية من توحيد التركيز بالخل التجارى . 
ولما كان مقدار الحامض يتوقف على تركلز السكريات ف المحلول المعد التخمر الكحولى ىا 
بقتضى نظرياً البد. بدرجات معينة من التركيز , ولا كان التركز الحقيقى لمامض الخليك بالخل 
النائج يتوقف عل كثير من الاعتبارات : فانه يجب معرفة مقداره فى الخل النهاق م مزجه ل 
أكثر تركزاً أو تخفيفه بالماء تبعا لدرجة التركيز المطلوية ( راجع المعادلات المعاقة 


بالمزج بصحيفة ١56‏ ). 
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المر اجع أ 

:(1926) : : (انن8) كفمللة ا معمممع أ كلها ب للاءط بمعااة 1١١‏ 

قاعنومع5” عاطواغع1/2 لمح أأنص أوأءتعسسره© زرلا .للا وموك ,2 
١‏ (1938) ,لامم8): 

ممللم ومع رع (نة 0 عرصم رم الال ,االزلقول مته بلالا رووعنم© .3 
.(1934) 3 © 59 أمعاظ .نهة ,أتلدت آه .أتمنا رعموعدزلا أن 

أ زانانانا فط :يا نك ور ألع:511 0مة .8 .[ أرمماج رلا .لا رووعسه 42 
005[ زغتااعةأناصةأ81 موعوعمالا 0106 صزذ أكدعلا ععبرط لمج لأعة وبرومنأامة: 
١‏ .(1915) ,لأممصة ,سعط ,همع لمج ءلمل أ 

عط 08 350 عسصصلط عغطة- ما ممععمالا عماطلمكز :82 ,مرممع ما 5 
.(1924) 1424 .م8 .لأناظ ,ممع رم ,© .5 .لا بصسنوع 

: مله لتسمعجظ مم ع رناعة نامدا 15 رمهمععصالا رام .© ,الأعطئئؤزلق ,6 
.(1926) : لعامم8): 

تاق وعمسمء8 01 ورمزوه::ه © نا .ل انام عل ممه لل .5 رامق ,+ 
ون تطعطت .عمط لصة .لها أه كته[ بموعوعوزية 

09340 زلأطأ! ر مموعمالا آه صمنام اائيوات ريت عا ,العسووة .8 

001928 الا 11013 لعصعع؟ أه معاطمعط 17 مالم ,معمطع5 ,9 


الياب الثأمن عشر 


التخليل : تعاريف » التقسيم العام » الخامات والأدوات » طرق القليج » 
التدمر اللاكتى ء الخامات الزراعية » تخليل الخبار » البصل» الطياطم الخضراء 
والقلفل الروى » القنييط ء الفلفل الرقيع » الليمون البلدى » السوركروت » 
الثفت والينجراء مخللات متنوعة » ليل الزتون » مخليل السردين » التخليل 


مصر » الفساد البكتريولوحي . 


عرف التخليل منذ بدء الخليقة كوسيلة لحفظ المواد الغذائية . ولقد استخدمه المصربون 
القدماء فى حفظ مار الريتون والخضروات والاسماك واللحوم ولانزال تحتل مكانة كي 
كصتاعة منزلية مبمة ريف مصر ومدنها .كا تنتشر صناعته فى معظم أنحاء العام . 
ويتكون التخليل من ثلاث مراحل محالية وهى القليم والتجبيز والاعداد للتعيئة ؛ ويقصد 
باتقليم تعبئة الخامات الزراعية فى اليل عتففة أو مركزة من الملم ادة كافية , حى ثم خلا 


تغيدات كيائية معيتة تقوم تاتجاته! واد حافظة . وتتراوم قترة العليح بين شبور قليلة إلى عدة 
ستوات. تبعا لنوع الخامات الأولة والمنتجات النبائية وحالة الطلبالتجارى . ويقصد بالتحيز 
إزالة الجرء الزائد من الملح عن المواد التى اكتمل تمليحها . فى حين يقصد بالاعداد عضير 


هار يف : 

و الخللات المبلة باشيت : وتثمل عخللات الخار . المخيرة لاكيكا أر غ. 

المتخمرة . اخبلة بالشبت ( على حالة طازجة أو مجففة أو على حالة زيت ) والملح والخل أو 
حامض اللاكتيك رز باضافه أو تكو نه بالتخمر اللاكيكى ) وعغخاوط من التوابل . وأعضر 
من الثار الطازجة أو الى سبق تخرييا فى اليل ملحية . 

“س م الخللات الحامضية : وتشمل عفللات الخبار ققط أو مخلوطبا مع بعض الخضروات 


الأخرى . وتحتوى على + ع بز من الملس و مو .م حية من حامض الك 
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و - م يز ) وتحضر عادة من الخضروات الخزنة فى محاليل ملحية . 

سرع ..الخللات الحلوة : وتشمل غالا هار الخيار »كا قد تحضرمن عخلوطرا مع الخضروات . 
وتجهر من هذه الخامات ( بعد نقعبا لازالة القدر الزائد من الملم عنها ) باضافة سكر وخل 
وترابل» ويتراوح تكن السكر مها بين ١١ب‏ مم يوميه ( ارام .4 يز ): واخوضة 
(كحامض استيك ) بين .؟ ‏ مم حبة ( ؟س ووو يز ) والملح بين ١‏ س « بز وتضاف 
إلها التوابل على حالة صلبة أو مسحوق أو زيت ء وصفظ هذا النوع البسترة أو بيتزوات 
الصود.وم . 


التقسهم العام “اموت .: 

نظراً لتعدد أصناف الخللات وتعارض أسمائها التجارية يبعضبا ٠‏ ونظراً لانعدام تقسم 
عام شامل لحاء اقترح ( معدازن5 :8 سداطةي ) فى أوائل عام 41و( التقسم الآتى للمخللات 
(عدا الزيتون والسوركروت ) وهو: 

أولا : مخللات متيلة بالشبت ( وعاءاءام 011 ) و تنقسم إلى : 

وس مخللات مجبرة من مار خبار طازجة وتخمر لاكتيكياً وتتيل ,الشيت : وتشمل 
الأنراع الآنية : 

)١(‏ مخللات الشبت الأصلية ( وعاءاعام ااأكل عمأسمع0 ) : وتحضر من تمار الخدار 
الطازجة . وتترك لتخمر طبيعياً فى محاول ملحى بتراوح تركازه بين وهرة ل ٠١,1‏ با من 
الم 1م ٠‏ سالومتر ) وء. و١‏ رطل من نباتات الشيت الجافة للترميل الواحد 
ودطل واحد من توا بل مختلفة للبرميل الواحد أيضاً ولتر واحد تقريما من خخل قوة 1٠١‏ حبة 
(دقد همل إضافة الخل ) , ويتطلب هذا النوع نحوآً من م + أساييع حى تم تخمره . وتحتوى 
الغار عند انتهائها على ب ؟١‏ حبة من حامض اللا كتيك و هءرع ل ره بز من المللح 
(18 - ١م‏ سالومتر) » وتتمين أولياً بطعم الشبت وثانوياً بتكبة التوابل المستعملة . وتسوق 
كار هذا النوع فى حاليلبا الأصلية معبأة داخل براميل أوأوانى زجاجية » ويراعى ترشيح انحاليل 
قبل التسويق لفصل المواد العكرة وإضافة بضع :قط من ذيت الخردل ائع تكون المكودرما 
فوق سطحها . 

(ب) عخللات الشيث البولندية (موامءزم [ازل بزوزامم ) : وتحضر من مار الخبار الطازجة 
وتترك لتتخمر ظطبيعيا فى محلول ملحى ضعيف قوة #ره ./. من الملح (. + *سالومتر) ‏ وتحتوى 
اثثار بعد.!كتيال تخليلرا ملحا بواقع + بر: وحامض لاكتيك بواقع + + حبات » وتتبل 


لله 


كالتوع السايق مع استعال مقدار مناسب من اليصل والثوم والفلفل الأحمر فى هذا الغرض . 

ويفضل دائماً تخمير الثار تخذيراً كأملاء كا قد تحضر من هذا النوع أصناف رخيصة غير 
عخمرة ؛ وتستخدم فى حفظ المار فى كلا الا لتين مادة بتزوات الصوديوم » غير أنه تحسن البسارة 
فى درجة + و” فرتبيئية لمدة نصف ساعة . : 

(ح) عخللات شبت حديئة التخر ( ووامدام الثل معامعدممه؟ وعم ) : وتحضر من 
مار الخيار الطازجة بعد تخميرها طبيعيا فى عحاول هلحى قرة مره ./. ( .0" سالومتر ) تو 
على ٠١‏ س ه١‏ رطلا من نباتات الشبتالجافة ورطل واحد من مخلوط من التوابل وآثر واحد 
من الل قوة . ١.‏ حبة ( 5 قد تبمل إضاقته ) وذلك للبرميل الواحد 

2 أوح مدة التخمر بين عدة أيام لأسبوع واحد. م تخرن عادة فى مكان أو حجرة مردة 
صتاعيا ( ثلاجة ) ؛ ويشتد التخمر اللا كبتك بالقار عند إخراجها وتعبئتها فى براميل النسويق 
يتطلب إضافة يبروا ات الصوديوم لتثبيط نشاطه, و تمبز هذا النوع على وجه عام بشدة تعرضه 
تاف البكتريولوجى مما يستدعىسرعة التسويق . ويفضلداءأ تعبئه وعلب م نالصفيح وبسره 
ف درجة 7+6 فر تبيتية لمدة نصاف لباعة . 

زد عتللات الشبت العتريقر وعاماءام إإزق ععطاومع]| ) : ولا تتاف عن عخللات الشبت 
الاصلية إلا فى شدة تتبيلها بالثوم والبصل والفلفل وغيرها . 

؟ ‏ عخللات مجبزة من ثمار خيار طازجة ولا تخمر لاكسكيا وتتبل بالشيت : و7 
الأنوا الانية : ا 

(1) مخللات شبت مستت عقر وعاعءام التك 4عداميهزووم ) : وتحضر من مار حجار 
طازجة ولا تخمر لاكتكا ٠:‏ وتعبأ فى تلو 


وب 


ل ملحى ضعيف-قوة . م* سالومتر (*ره بز ملح) 
حتوى عل م ١١‏ حبات من حامض الذليك ؛ وةتبل يزيت الشبت وزدوت 4+-+ أنوام 
أخرى من التوابل وخصوصا بزيى الثوم والفلفل .5 يضاف إلها + - ع بز من السكر. رقد 
تستخدم التباتات الجافة للشيت والتوابل على حالة صلبة عند اث غية فى ذلك . وتحفظ يالب 
فى درجة ع + و فرتبتية لمدة نصف ساعة . 

رف عخللات شبت مجرأة إلى أرباع ( وعاماعام !لل فممعامويج ): ولا حتاف عن 
النوع السابة 0 أطراف القار ثم تجرتها إلأدباع ع طولة (أو إلى مم أجراء طر 
5257 واتعيا أفى زجاجات ( ل إلييا محاليل ملحية قوة. + سالره 
متبلة “م ند ا * فرتبسنية لمدة نصف ساعة . 


+ عخللات بجهزة من ثمار خيار مخرنة فى حاليل ملحية وتقيل بالشبت وواماءةم 011 ! | 


حاليل ملحية والى 
سالومثر 


ل هه ل 


(عاعماة ألوه 'طرمعا علوم وتشمل الأنواع الآئة : 

1) عغخللات شبت بجهرة (عااءام لتك لعدوععورم) : وتحخضر من كمار الخيار الى 
سبق تخزيها فى اليل ملحية باضافة لول ماحى متبل بنياتات الشبت ومخلوط من توابل 
صلبة ( مع التنخين ) : وقد يكت بتتبيل المحلول بزبوث الشبت والتوابل » كا قد تستخدم كلا 
الرسيلتين ؛ ويتراوج تركز الملح بالمادة النهائية بين م جع يم والموضة بين مساو حيات. 

وتتلخصس طريقة يجهيز الثار ىّ تمعها داخل الماء لاز أل القدر الر اند هن الملح ثم معاملتها 
بالشب والكرمء ثم تعبأ فى محلول ‏ بى قرة .؟ * سالرهير محتوى على ١١‏ حبة من حامض 
اليك ونباتات أو زنت الشبت ونوابل صللة وتترك القار به عدة أنام و حصر اختلافها 


عن أتواع مقللات الشيت السابقة فى غدم تخمرها فى امحاايل النهائية ‏ والا كتفاء بتخميرها فى 


اتجاليل المستخدمة فى تخزيتها قبل التجهيز . 

(ب) مخللات الشبت العيرية الجهرة ( وعاعاعاط معطوع] 0 : وهى كانخللات 
السابقة ناما وتجهز تبعاً ا ذكو بالنسية تخللات الشيت العيرية 

(<) عللات شبت ججبزة مبسترة ( وعلاءام للك فعووععميم لععاسنعافوم ) : وتجيز 
الغار ينقعها فى الماء لازالة القدر الوائد من الملح » ثم معاملتها بالشب لزيادة قوة تماسك أ أسجتبا 
ثم تعبأ في محلول ملحى ى ضعيف قوة ثاره بز ( ٠م”‏ سالومتر ) بحتوى على م . ٠لاحية‏ من 
ل ات ور تضاف زبوت الثوم والبصل والفلفل عند 
أرغية ة وكذا 4ه ع ام من السكر, ثم الست الأوانى بعد تعبثتها بالقار ف درجة ة 


قرلهيلية لمدة نصف ساعة . 


(د) مخللات الشيت العبرية الجبرة 


المسيرة تعطده »ا لو5دعع0مم لع دأ يماقوط ) 


(كعماءام الل ا ا رع د تمتها دا داضز ل برطا غانات وسترتا فى درجة 
156 فرتهيتة لمدة صف ساعة . 


ثانا خللات حامضية ( وعاعا10ام عنوة ) : وتحضر من الأار ١‏ الى سبق تخرينها فى 
يشاوح تركيزها الها من الملم نتن لار*1 سد ههرم 1 بز لوسرل 
٠‏ وتتلخص طريقة تحضيرها فى نتعبا فى ماء لازالة القدر ١‏ لزائد من الملح حتى يبلغ 


كد ؟ تت 5 يز ثم تنقع ف جل قوة ٠‏ واحية : وتتقسم إلى : 


١‏ -.عللاث خاهضية متئلة ( دعاماءزم لاود لعو أم5 ) : وتحضر كا تقدم 5 عج 


. التوابل وفلفل شيل‎ ١ 


؟ س مخلوط مخللات حامضية ( وعأععام 4ععليد ميروك ) : وحضر ؟] تقدم , ويتكون. 
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من الخيار والقتيط والبصل والفلفل الخلو . 

+ ععغخلوط مخللان حامضية متبلة ( دعاماءام فلععاتم لعمامو عنرو5 ) : وعضر 
كالنوع السابق : ثم يمزج بالتوابل وفلفل حريف ( أو بزبوتما ) . 1 

عغخلوط التشتى ( بمماسطك فعرئؤق ) : وحضر كأ تقدم من الخبار والقنيط 
والبصل الآبيض ويتبل بقشر الليمون وشرات الليمون وبذور الكرفس والكسيرة وزبي 
الكاشيا والقرئفل العطرى ؛ وحتوى على #+١‏ باج حبة من حامض الاستيك و +./. ملم . 
وقد تضاف اليه قطع من ثمار المايحة . 

هس نشو # لشو ( ببووران - بروواح ) : وتحضر كا تقدم من ثمار الخبار والقنيط 
والبصل : وتتلخص طريقة تجبيزها فى تقطيع المنتجات التقدمة ثم مزجها مخلاصة نشو | تكوة 
من حبوب الخردل الصفراء والسمراء والكرم والثوم والقرتفل والقرفة والرنجيل وجوز 
الطيب والحهان والفلفل الأبيض والأاسود والخل . 

ثالثاً ‏ عخللات حلوة : وتنقم إلى : 

ود غخللات حلوة بسيطة ( علماعام امبرو ونوام ) وتشمل : 

)١(‏ لات حلوة عادية ( دعألاءام أععبيرو لمولمه5 ) : وتكون من تسار يناروح 
عددها بالبرميل سعة مع جالون بين ...و ..لاوء ولا تختلف خواصبها عا تقدم 
يتعريف الخللات الحاوة . 

(ب) عخللات حلوة قزمة الحجم ( كعلعلعام أععبيرد أعع1610 ) و تتميز مارها جم 
يقل عن التعبئة البالغة . . ١٠.‏ ولا تختلف خواصبا عما تقدم . 

(<) برجركاز ( دسامامعطعري8 ) : وتحضر من ثمار معيئة لسمى هذا الاسم ونتى 
للعائلة القرعية وبجبز ثم تحضر لاتعبئة كانخللات الحلوة امحضرة من الخيار مع رفع تركيز اللكر 
عا بالدرج مئعا لتجعدها . 

(د) مخللات الشيت الحلوة ( دعاماءام الثك أععبي5 ) : وتحض ركخللات الشبت الاصلة 
أو انجبزة مع استبدال الممللم بالكر نتحتوى على +4 س بان يمرن سكر و ١9‏ ل 4 حبةهن 
حامض الآستيك و ه, و بز ملح وتوايل مختلفة . 

+ - عخلوط عخللات حلوة ( دعاماعام أععبيرو لععرناة ) وتشمل : 

)1( مخلاوط بسيط مخللات حلرة ( وعاءاءام أععبيرو لمعتس متدام ) ويتكون من 
عار الخياد الى سيق تخزيتها فى عاليل ملحية بعد تجميدعا وكذا من القنيط والبصل والفل 
الحلو : وحتوى على +١‏ - »+ حبة من حامض الآستيك ".م ” بوميه من الكر 


سد م 


( جم - عرج يز ) و هرا بز من الملح ومقدار مناسب من التوابل . 

(-) مخللات. المستردة ( نشو ل نشو الحاو ) أعع نوه عه وعأعافام لرماوتااة ) 
( بوط يروفك : وتشكون من قطع مار الخبار التى سبق تذزيتها فى مخاايل ملحية بعد نقعبا 
وتجيزها ورفع تركيز السكر بها ء وتخلط عادة بقطع من القنبيط والبصل والفافل الاو . 

(-) عخللات جاميكا ( دعاعكام مع نقحو[ ) : و تحضر من الرنجيل المحفوظ فى شراب 
سكرى ومن قطع القنبيط والخياز والبصل والزييب والليمون وقدور الرتقال والاترتج 
والسكر الأسمر والخل . م تضاف إلا خلاصة قنيط وير هندى وطياطم وبلح وفول صويا 
ومرملاد يرتقال متبلة يجوز الطيب وكون وبذور الكرفس وذتكجبيل وكارى وخل عتبل 
وتحلى الخلاصة بسكر خرز أو أسمر وتلون بالسكر المتكرمل ويثخن قوامها بالصمغ العرى 
وتعبأ المادة الناتجة فى أوانى زجاجية وتبستر فى درجة .م * فرنهيتية لمدة ١6‏ ,؟ دقيقة , 

+ فاتحات الشبية ( وعطوذاع« ) : وتشمل أنواعا عديدة أهمها : 

(1) اليكاليللى الحلى ( زااؤامعهام ؛ععسعرى ) : وحضر من شرائح الطاطم الخضراء ومن 
البصل وثمار الخيار الخللة تخليلا حلواً » ويضاف إلها محلول متبل >توى على سكر وخل 
وتوابل وتستر بعد التعبئة فى درجة "١0‏ فرنهيتية لمدة نصف ساعة , 

(ت) فاتحات الشبية الحندية ( دوذاهم وزوم1 ) : وتتكون من ثمار الخيار التى سبق 
تخزيها فى اليل ملحية ونقعبا وتجبيزها ومن الطاطم الخضراء والقنبيط والبصل الآبيض 
والفلفل الآحر ء وتتلخص طريقة العمل فى تزتها ثم خلطها جيداً . وتحتوى المادة الناتجة على 
حامض أستيك بواقع سمب حبة وسكر بواقع م١‏ *. م* دومية وملح بواقع «١,0‏ يز 
ومقسدار مثاسب من التوابل وخصوصاً الزتجبيل وجوز الطيب وبدود الكرفس وبذور 
الخردل الصفراء . 

( <) فاتحات الشبية المكسكية ( طوتاء: ممءتمعاة ) : وتتكون من فلفل شيلى الأحمر 
تماد الخبار والقنييط والطاطم الخضراء والزبتون الآود: وتتلخص طريقة تحضيرها فى 
إضافة لول سكرى فتبل بالخل إلها ثم طبخ مكوناتها ماعدا الفلفل والتعيثة ثم البسترة . 


نس الخامات واروروات الستعون فى التؤايل : 

مرا - الملح : تراجع صفات الالح وكذا طرق تقدير تركيزه بلمحاليل الملحية بصحيفة ١6‏ . 
'مبالاء : ويجب أن يكور نقياً خاليا من المواد العضوية والقلوية وأملاح 
الحديد , فتؤدى المواد العضوية إلى سرعة تعرض المواد الخللة للتعفن وانبعاث دواتح كريية 


حا 54د جد ه59 


لتخليل أو الحفظ ف العلب الصفيح : وهى مواد نباتية أو ناتجة عن تقطر الفحم ( راجع 
صحيقة 156) ٠‏ 1 
+ - أحواض التخليل : تنتخب الأحواض المعدة التخليل من معادنغير معرضة للصدأ أو 
التآكل حتى لاتتفاعل مع الحاليل الملحية أو النضية المتنكونة أثناء عمليات التخمر . 


عفئة فى حين تعمل المواد القلوية على إضعاف قوة تماسك صلابة أنسجة الخضروات , وتخفض 
من شدة التخمر اللا كتيى : وتقلل من سرعة تكوين الأحماض بالتالى . فضلا عن تكرن! 
لييئة بكتر بولوجية صالحة لقو معظم الأحياء الدقيقة الضارة بعمليات التخليل. 
ولعادلة قاوية المياه قد يكتغى فى حالات خاصة باضافة مقدار مناسب من حامض اليك 

ألييا. ا قد يضاف بعض الخل إلى الماء عند بدء عملية التخليل لايقاف :و جميع الاحيا. 
الدقيقة وإيحاد بيئة بكتر بولوجية ملامة بالتالى لفو بكترنا حمض اللا كتيك وتخمر الخضروان 
تخمراً لا كتكيا . 
س.» - الخل : تستخدم فى صناعة التخليل الانواع الجيدة من الخل الخالية من ارائمة 
كالآنواع المستقطرة من الجيوب التشوية أو من كحول الايثيل ؛ ولا تصلح الانواع المستقطرة 
من بقايا المعامل لارتفاع نمب ولاحتوائها على تكبة الفا كبة المصنوعة متها ٠.‏ وبراعى فى الحل 
أن يكون رائقأ شفانا خاليا من الرواسب الصلبة أو الأغدية العالقة أو الطافية المحترةى 
فى ثاياها على بكتريا حمض الخليك . وأن يكون قدبما غير حديث التحضير حتى تتوفر فه 
اللدكبة المميزة للخل الجبد . وألا يقل تركيز حمض الخليك فيه عن 0000 
اس + - التوابل : تقتصر ؤائدة التوابل فى صناعة التخليل على اكساب الخضروات الخلة 
نكية خاصة . و ليس لا أى تأ ئير حافظ . وأكثر الأنواع ال مستخدمة منباهى القر نفلو الرجيل 
والقرفة وجوزالطيب والثوم والفلفلالأسودوالشيت والزعتروزيوت الليمون واليرتقال وحجبوب 
الكرفس والكبون والكسيرة . وقديستخدم الفلفل الأح رأ ومسحوق الخردل أ وكيبمالا كاب 
انخللات طعا لاذعا حريقا . وتتلخص طريقة استعال التوايل على وجه عام فى اضاقتبا إنى 
المحاليل الملحمة أو الخلية بالمقدار المناسب, ثم غليها حتى تكتسب هذه الماليل الطعم اارنوب 
5 نتدك لتبرد . وترشح بعد ذلك لفصل التوابل منها قبل استعالها ف التخليل , ويفضل امتدهاء 
زيوت التوابل عن مركياتم! الصلية لسهولة استعالها . ويراعى مزجبا با الكثيرة أو الصمغ العرن 
حبى تك ن منها مستحلبات صالحة للامتزاج بمحاليل التخفيل. 1 

هال المواد الملونة : تنحو بعض الطسرق القمة نحو تلوين الخضروات عواد ماءة 
كسلفات النحاس قبل تخليلها لا كداا لون أخضر زاهى . ؟ كانت تنحو بعض هذه الطرق 
حو غلى الخل مع المخضروات قبل تخايلها فى أوعية تحاسية حتى تشكون مادة خلات التحاس 
السامة وتلونها بلون أخضر . وتحرم التشريعات الغذائية المحمول مها فى بعض البلدان الاجنبة 
كير يطانيا العظمى والولابات المتحدة استخدام مثل هذه الطرق بئان . 


حوض خثى لتخليل 


و كثر الأنواع انتشاراً فى صناعة التخليل هى الأحواض الخشية الكبيرة والبراميل 
الحشيية » ويكتفى عند تخليل المقادير الصغيرة من المضروات باستهال أوعية مصنوعة من 
الفخار أو من الزجاج . 


وتوجد بالوقت الحاضر مواد أخرى غير سامة تستعمل فى تلوين الخضروات المحدة 


أواى متنوعة للتخليل 
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5845 سدم 


وفضلا عن ذلك يجب عدم ملامسة المحاليل لأجراء معدنة بتأنا بان تقل هده امحاليل 
خلال أناييب مصنوعة من الحشب .ويأن تغطى أحواض التخليل بقطاءات خشيية مزدوة 
أثقال خفية أيضاً ٠:‏ وأفضل أنواع ال عن اوور ٠‏ وبراعى تنظيف 
هذه الأحواض قبل الاستمال للتخليل وإز اله الرواتم عنها 


برطمانات للتخليل المنزلل 


كا بحسن تقعرا #محلول من الصودا الكأويةقوة م بر: ادة بومين كاملين قبل الاستعال وغسيلبا 
بعد ذلك جيداً بالماء الساخن والصابون ثم بالماء البارد لازالة جميع 5 ثار المادة القلوية . 


منظر داخنى فى معمل للتخليل 


وراعى عند اتخفاض تركيز السكريات بالخضروات المعدة للتخليل كالخبار مثلا: إضافة 
سكر أحادى كالدكتروز إلى مخاليل القليم بواقح ١‏ يحي تنشط بكتريا حامض اللاكتيك . 


م 


الوه د 


7 طرى» "قم : 
وتنقسم إلى: 

تبر عدت العليج الجاف (ومتااةك بو0) ؛ ولستخدم بكثرة فى ليم الخضروات ضيية. 
الحموضة أو المتعادلة » ويكون الملح الجاف علولا ملحا مركزاً جدا لاستخلاصه لجزء كبر 
من عصارة اللخضروات وذوبانه فيه ٠.‏ وتتلخص هذه الطريقة فى تجيز الاضروات وخلطها 
امهم الجانى بواقع ستة أرطال إلى كل ١١.‏ رطل من الخضروات ومزجبا جيداً بمناية حتى 
9 الامتصاص الملحى فى تجانس أى بدون أن يؤدى ذلك إلى استخلاص عصارةبعض اللاجزاء 
دون البعض الآخر 6 ثم بوضع ثقل خشى أو حجر صلب فوق الخضروات لغمرها ناما 
تحت سطح الحاول الملحى المتكون » ويراعى عند عدم كفاية الحاول المتكون ٠‏ إضافة لول 
ملحى قوة ١١‏ بز (. 6*” سالومتر ) » وتعديل تركيزه عند انخفاض قوته عن ٠‏ ./. ياضافة 
القدر المناسب من الملح مع توزيعه با نتظام فوق سطم انحلول الماحى وعدم اذا بنه دفمة واحدة 
حى ينم ارتفاع تركيز الحاول ببطء وفى تجانس ٠‏ ويؤدى مزج الملح بالخضروات تحت سطم 
انحلول إلى رسوبه نحو القاع وإلى ارتفاع تركز الطبقات السفلية عن العلوية » ثم يرفع تركين 
هذه الحا ليل ( بعد أن تبلغ قوتها إلى ١٠‏ بز ) درجتين من السالومتر هرة واحدة كل أسبوع 
مد خمسة لامع باع كرما *٠‏ سالومتر عند اتبائها ‏ ثم برفع درجة واحدة من 
السالومتر مرة واحدة كل أسبوع حتى يبلغ تركئزها الهائى نحواً من .+* سالوهتر » وينحصر 
الغرض من الزيادة التدريجية فى تركيز المحاليل الملحية فى اجتناب الاخلال بالعوامل الملائمة 
لفو وتكاثر بكتريا حامض اللاكتيك الى يتوقف عليها التخمر اللاكتيى . 
سم ب الهليم الرطبي ( عمأااة5 عملو8 ) : وهى الطريقة الشسائعة وتتلخص فى عر 
الخضروات المعدة للتخليل فى اليل ملحية ثم تخريها فى أما كن داقئة ( تبلغ حرارتها نموا من 

*٠٠‏ منوية ) حتى يتم نشاط بكتريا اللاكتيك لتخمير الخضروات لا كتيكاً . ومس 
دام البدء بمحاليل ملحية ضعيفة ( ( قوة + +./. تقريما )؛ وتخزين الخضروات فبها .ادة خمسة 

أسابيع حى يتم نو وتكاثر يكتريا حامض اللا كتيك. ثم يرفع تركيزها بالتدريج > ى يبلغ في 

النماية نحو من .+* سالومتر ء وبحب عزل الحاليل عن المواء الجوى تماما بعد ١‏ كال التخمر 
بأضافة أحد الزيوت المعدنية المتعادلة كاليرافين إلى سطحبا , وقد يفضل أحيانا تخربها فى 
ألشمس ومتنع فى هذه الخالة نمو الخائر الكاذبة م البكودرما » 


وو 


ا و الم وى : 

يتشأ حامض اللاكتيك عن انحلال المواد الكربوايدراتية بائؤم لم يفصل بعد يعرف 
اللا كتاسيدا ذ( عمولتعماعها )) ويتكون بالمخضروات المخالة عند مخمرها لا كتيكيا .و 
حفظيا دون الفساد أي كاد حافظة كيائية 5 يكون 9 السبلاج ول كثير من 00 
الآليان ؛ و مرجع الله أيضا فساد التيذ والخضروات المعبأة بالعلب الصفيح وغيرها من المنتجان 
القذاية . وتوقف التخمراللا كتيكى لمادة كربو يدرا ئية معيئة على نوع البكتريا المكونة شابض 
اللا كتيك . ومثلها فى ذلك الخيرة الصالحة لتخمير نوعمعين من المواد السك ربوا يدراتية وتكوين 
الكحول . فتصلم بعض الأنواع لتخمير كثير من:السكربات لا كتكيا فى حين تطلب الب 
الأخر وجود نوع معين منبا كالدكستروز مثلا . 

وتبين المعادلة الأتية طريقة انحلال الدكستروز إلى حامض لا كتيك : 

كاه أي لصب كس .كدر ادع كشرريد 
دكتروز حامض لا كتيك 

وتمو بكتريا حامض اللا كتيك التعلقة بتخدل الخضروات فى تكوينها لحايض 
اللااكتيك من السكريات و بتأئيرها الضئيلعلٍالبر تينات والمركبات النذائية الأخرى .و وت 
بنشاطبا وعدم 0 د الحواء . وه فى ذلك بكتريا غيرهوائية مزالنوع الاختبارى . وتختلف 
مقاومتبا لدرجات 1 لتركيز التلفة من الم والاحماض ٠‏ وتتكون من ثلاث أقسام رئيسة 7 
.متتالة ع 8 
راسد بكتري كروية مولدة للغازات ومثاها كعلتم !مودعم عوؤزومهمعنعا] ) : 

وتنحصر درجة الخرارة الثلى نوها فى درجة .ي*فرلبيتية أو أقل :وف درجة تركز من 
الملم تبلغ م + .. وتحلل الجلوكوز والفركتوز مكونة لحامضى اللاكتيك والخليك والكحول 

والمانيتول ( مادة شبية بالسكريات تنتج عن تحلل الفركتوز) وثانى أكسيد الكريون . وتكون 

الاحماض عند اتحادها بالكحول استرات تكسب المواد الخللة التكبة المميزة لها . وتهلك عند 
ارتفاع تركز الاحماض إلى مقدار يتراوح بين رء د ولا . 
و سد بكتريا عصوبة غير مولدة للغازات ومثاطا وزبعصيعيكح كساائعةطماعها ) 
(تاعقا مهام نآاع#ة وتكون حامض اللا كتيك منالجاوكوز والفركتوز وكذلاك من المأنينوك 
( النائم عنالتخمر اللأول) . وتحتفظ بقوتما التخمرية فى وسط تتراوح حموضته بين 1,5 -0/ 


م 


ولا تختاف ناتجات التخمر عما سبق ذكرها فى القسم السابق ؛ ويتطلب تكاثرها درجة تقرب من 
.م" ملوية .د ش 

م يكترناعضوية مولدة للغازات ومثافا ( ونوتاععومامعم ونالاعوطماءة] ) : 

ارط لد عيبي الأتواع السابقة قد بلغ تركلزه 00 
وتقوم بتخمير الجزء الباق من السكر والمانيتول مكونة لحامض لاكتيك , ويتطلب تكاثرها 
درجة تبلغ 6م* مثوية. 

ويلاحظ تابع عمل الآنو اع السابقة . ويقتصر التخمر فى البداءة على النوع الأول حتى 
ترتفع الخوضة إكى الحد المبلك لما ٠‏ ويؤدى ارتفاع تركيز الملم وانخفاض درجة الحرارة فى 
تلك المرحلة إلىرشدة بطء تكاثر بكتريا القسمين الآخيرين حتى يزداد عددها فى تهايتها إلى حد 
يسم لها بأداء وظائفها الحيوية وتكوين حامض اللاكتيك . ويحب التنويه هنا بأهمية تتابع 
المراحل الثلاث بالنظام السابقحى يتم تخمرالسكريات وتكون حامض اللاكتيك والاسترات 
المكسبة للمواد الخللة تكبتها المميزة . 

وتتلوث الخضروات عادة بالأحا. السابقة ؛ ولذلك يكت غالبا بتنشيط تكائرها عن 01 
توفير العوامل املائمة ثفوها » وبراعى فى هذه الحالة عدم غسيل الثار للاحتفاظ بأكر عد 
تمكن منبا ء وتصاحيها فى معظم الأحوال سلالات من بكتريا التربة الزراعية الى تتميز 0 
للبراء وعدم تحليلها السكر وتأئيرها امتلف للبروتينات وإحدائها لتغيرات غرمرغوبة بالتالى . 
وتفقد هذه البكتر يا أشاطبا الحيوى بسرعة شديدة عند التخليل بسبب غياب الحواء ولارتفاع 
الوضة ؛ كذلك يصاحب تلك الآحياء أيضاً بعض الخائر التى تبلك بسرعة عند التخليل 
لادتفاع الجوضة وغياب الحواء الجوى . ويؤدى تكائرها إلى إنحلال حامض اللاكتيك 
والسكريات غير أنها لاتتكائر على وجه عام فى المرحلة الأآولى التخمر اللا كتيك . 

وتستعمل أحيانا بادئات تحتوى على الأحياء المكونة ل+امض اللا كتيك . وتتحصر فائدتها 
ف دفعها خموضة محاليل التخطيل ( تبعا لتركيها الخضى ) و,ؤدى ذلك إلى تنيط نهو أحياء التربة 
الزراعية غيد المرغوبة » كذلك قد يستخدم فى هذا الغرض اللين الخائر أو اللكتريا المؤدية 
إلى تخثره ( كلاعةا وموءمعموامعة 5 لستخدم أيضا الشرش فى بعض أنحاء القطرالمصرى. 

الخامات الت راع 

ولستخدم فى ذلك" مار الخدار والبصل والطاطم الخضراء والبنجر والفافل 1 
والأحر :والكزنب والافت والقنبيط والليمون دلتايج والنفاش وقدور الرتقال والطا 
و بعض أنواع المقات والزيتون وإلى حد معين المانجة والخوخ . 


سلس جه يلسم 


ليل الخبار : 
: الاأصناف : وأهمها البلدية ( ملساء ) . ويفضل تخليل عار العروة البيلية . وتتحصر م 
الأصناق الأجدبية فى صئق ( عمتامعام ممتدد8 ) د ( ومتامك]ط معمئنطك ) ويتميزان 

بتحيب سطح عارها ., 
التحضير : تنتخب الثار الصلبة الطازجة الصغيرة : ويجب أن تنكون حديثة القطف ء غير 
مكتملة النضج تماماً ٠‏ محتفظة ببقايا أعناقبا بطول لابقل عن نصف د تتيمتر . خالية من 
الاصايات الحشرية والأمراض الفطرية وتبشم الأنسجة أو تخدش القشور . ويفضل نبا 
من حقول الاتساج معبأة داخل صتاديق غير عميقة قفصية ( تتكون جوائبا من سدابات 
خشية لايتجاوز عرضها خمسة ستتبمترات ) حتى يتسنى تخلها الهواء » منعا لارتفاع حرارة) 
وتعفنها أو خدشبا ؛ وهى حالات تتعرض لها الغار عند التعبثة داخل أ كياس أو أجولة . نم 

تفرز القار حال ورودها وتفصل عادة إلى أربعة أحجام تيعاً لطولها وهى : 


ا ثمار طوها خمسة ستيمترات . 


ب ل ثمار يتراوح طوها بين هم - + ” ستيمترات . 

< - كار يتراوح طوها بين 7 ١.‏ ستيمترات . 

د مار يزيد طوها عن عشرة ستتيمترات . 

أحواض اتمليح : وتقام من الخشب الجبد كالآرو أوالسيدار أو الصنوير أو من الخرماة. 
وتطل فى الخالة الآخير ة عادة غر منفذة للرطوبة نظراً لقاعدتها التى تعادل الحوضة الشكونة 
اتحالات فقغير لونها وتفقدها صلابتها فضلا عن تكوينها لوسط ملام لفو الببكتريا المفنية. 
والأحواض اسطوائية الشكل قطرها تمانى أقدام وادتفاعبا تمانى أقدام أيضا ( وهو المجم 
الشائع ) وسعتا ١٠...‏ رطل؛ ويبلغ قطر الكبيرة منها تمانى أقدام وارتفاعبا ١.‏ تدا 
وسعتها . .. . ورطل ؛ وتفضل دائا الأحواض الصغيرة عن الكبيرة حتى يتسنى تنظ التخليل 
والعناية به فى مراحله امختلفة » فضلا عن شدة ضغط الثار المعبأة بالأحواض الكبيرة على 
جدراتها وخصوصا الخشدية متها ٠‏ وتحسن داكا رفع الاحواض عن مسوب سطح الأرضية 
حتى يسبل تنظيفها » وتزود عادة بأنابيب للاء وببالوءات وعضخات خشية لتقب 
وطلبات ناقلة . ْ 

القليم : وينقسم إلى قسمين : 
مس ١‏ القليج الجاى : ويتلخص فى تحضير محلول ملحى قوة ٠١‏ يز ( .؛ سالومتر) 


# 


سس ل سدم 


وتعيثته داخل أحواض التخليلحى برتفع إلى عمق يتراوح بين ,م- ١١‏ بوصات فقط ؛ وحسن 
دائما تحضير هذا المحلول مدة لا تقل عن مه أيام قبل الاستمال حتى ترتفع حرارته ثانية 
بعد |نخفاضها عند إضافة الملم ؛ ( ويؤدى انخفاض المرارة الى تثبيط التخمر  )‏ ثم تعبا مار 
الخيار. بداخلها مع مزجبأ فى نفس الوقت بعناية شديدة وفى انس تام ملم صخرى بواقع 
.ه دطلا لكل ألف درطل من امار الصغيرة أو بواقع .+ 0+ رطل اكل ألف رطل 
أيضاً من الها الكبيرة ..ويؤدى ذلك إلى بلزمة امار وا نفصال قدر كبيرمن عصارتها وتكويبا 
نحاول ملحى » ثم يضغط يثقل مناسب أو بغطاء على امار حتى تنغمر تماماً بالحلول ثم يسوى 
سطح الثار وتغطى بتهاش ميك كالخيش ثم بنطاء الحوض ( الذى يتساوى قطره مع القطر 
الداخلى للحوض:) وقفله باحكام شديد . وجب أن برتفع الحاو الملجى عن سطح الار المعبأة 
بقدم واحد على الأقل : ويعادل النقص باضافة قدر مناسب من محاول ملحى قوة ٠١‏ يرز » 
كا يجب أن يرتفع الحاول الملحى عن سطح الغطاء بعد إحكام قفله بنصف قدم على الاقل . 

تم يقلب انول الملحى المعبأ بالأحواض جيداً مرة واحدة بعد انقضاء بوم أو بومين 
حى تتجانس قوة تركازه ثم يضاف اليه بعد م ء أيام ملح بواقع .؛ رطلا لكل الف رطل 
من ثمار الخيار أو #قداركاق لرفع تركيز الملح بلمحلول إلى . ١‏ ب: ء وتتحصر طريقة الاضافة 
فى نثره فوق سطح المحلول مع مراعاة حسن تنظيمه حتى يذوب ببطء وفى تجحافس مجميع أجزاء 
أحواض التخليل » ثم يرفع تركنز انحاليل درجتين من السالومتر مرة كل أسبوع لمدة خمسة 
أسابيع حتى تبلغ .ه* سالومتر ‏ ثم درجة واحدة كل أسبوع حتى تصل إلى .+” سالومتر » 
وبراعى تنشيط بكتريا حامض اللاكتيك الملوثة طبيعياً ثمار الخبار بتنظم درجة حرادة جو 
حجرات التخليل ورفع حرارة انحاليل الملحية الابتدائية إلى درجة .م” مثوية ٠‏ 
1 المليح الرطب : ويتلخص فى تعيئة الخيار داخل محاليل ملحية قوة ٠١‏ بز معيأة 
بأحواض التلبح سبق تحضيرها بمدة لا تقل عن أربعة أيام » وتنحصر الطريقة المتبعة فى هذا 
الشأن فى تعبئة ماء إلى ادتفاع ,م١ ٠‏ بوصات داخل أحواض القليم ‏ ثم إضافة. ١5.‏ رطل 
من الخيار يعناية داخل الأحواض »ء ثم إضافة ملم صخرى وخيار بالتيادل بواقع رطلين اكل 
٠ه‏ دطلا من القار حتى تتم تعيئة الأحواض امآ . فيغطى سطم الطبقات العلوية بمقدار من 
المح مثل جلة الفرق بين مايتم إضافته والوزن المناسب من الملح ٠‏ الذى تتوقف كميته عل رغية 
الصانع وطريقته والذى يبلغ عادة جم أو ؛ أو+؛ أو؟؛ءأوه أرطال من الملح لكل .ه 
دطلا من ثمار الخيار . قضلا عن إضاقة ١‏ أو ١5‏ أو ١>‏ أوقية من الملح لكل جالون من 
الماء ثم يضاف الماء.محجم يتتاسب مع وزن املح ويقدر حجم الماء بعداد ماثى : ويراعى عند 


سس #9 178 سسم 


إضافته تركاز صنيور خرطوم الماء فى بقعة واحدة منعاً لاذابة الجرء الأكير من الملح ودنعه 
نحو القاع .ءا يؤدى إلى رفع تركيز الطبقات السفلية من الحلول الملحى المتكون عن العلوية, ثم 

تشمراقار تحت سطح امحلول بثقل وتترك يومآ كاملا .ثم يقلب المحلول عضخة حتى يتم ذوبان 
الملم وتقفل الأحواض بعد ذلك بغطاءاتها اأعركها الال ارتفاع انحلول | مليجى عن سطحبا 
بعمق لابقل عن نصف قدم ثم نترك حتى بنشط التخمراللا كتبك الذى تدلعلى تكونه فقاعات 
غاذية ركام )5 يدكون فى نفس الوقت غشاء الخائر الكاذية بة ( المكودرما ) فوق سطح 
00 زاته عذر شديد ( مله ناتك وخا بول امك تموه إلى 
انحلال الاحماض ن ال متكوتة وإلى تنشيط عمل البكتريا 
بالتالى. و كتاب الملل راتحة كرب . فضلا عر 0-0 يا حامض اللاكتيك ؛ 
ويراعى دفع تركز الملح بامحلول بالتدر تبعاً لما تقدم بانه بالطريقةالسابقة حتى يبل تركازه 
الباثى .- سالومتر . وتم نضج انخلل بعد ثلاثة شبور تقريبا من حين | كهأل التخمر 
اللاكتى . ويجب عرل المحالل الهائية عن الحواء بشمع البرافين بعد صبره بالحرارة أو 


يريت معدنى كالراقين أو بأحد زيوت اللاطة . وتتميز القار الخللة تلونها باون 


لعفشة . وفقد قوة تماسك !ال نسجة الرية 


3 ولستخدم فى ذلك أحواض يتداوح ارتفاعيا بين م ساع أقدام ترقد فوق 
ن التحاس الأصفر المطلى بالقصدير متعامدة فى منتصفها ومثقوبة بثقوب قطرها 
ج بوصة تيعد عن بعضبا بأربع بوصات . وتعد هذه الآناييب لمرور البخارالحى لتسخيز 
زاللة القدر الرائه من الملم .كذلك تزود هذه الأحواض ببالوءات قطرها 
: إفراغ ما تحتويه من السوائل خلال قثرة وجنزة . 

بس وتتئخص عملية التجبيز فى نقل امار الممايحة إلى الحو اضر ن السابقة؛ وغمرها عاء بارد ادة 
١+‏ ساعة اث استيدا. ل الماء بقدر: آخر جديد ء و نقع الغار لمدة تمان ساعات . ُ م يستيدل ثانية بقدر 
آخر يسخن إلى درجة ١+.‏ ل .00* فرلميتية لمدة 88 سأعة رك بالتسخين إلى درجة 
1+٠‏ فراسسقة الثار الصلية حديئة اعليم فى حين اتسين القار الخزنة ادة طويلة إلى درجة 

6 فرحبينة : 

سس والستخدم هو الثيائة اهيا اليد ب ( سلفات الألومنيوم والصوديوم ) لاكساب الخللات 
قراماً لدنا متقصفاً بواقع رطل واحد لكل ..ه رطل من امار وتضاف اناء الدفعة الثالثة 
للتقع .6 يستخدم فى هذا الغر ض كلورور الكالسيو بواقع رطل واحد للقدر السايق من الثار 
ويضاف ام التقع ؟] تقدم أو حلول التعبئة » كذلك يستخدم الكركم بواقع أوقيتين لكل..ه 


سس يا سم 


رطل من القار عند فقدها لاضارة اللون الاخضر الزيتونى ويتم ذلك عند النقع الثانى . 


34 تدرجثمار الخزار :تفصل مار الخبار بعد العليج إلمدر جات حجمية ووصفيةنعا لقواعدوضعتها 
اجمعية الأهلية لتخليل الخيار بالولايات المتحدة زرو ةزواعوددم ومماعوط عاماءز6 أهممللةلد) 
وتلخص فيا بأ 

: ل تين الخريطة المبيئة بالصحيفة النالية الأشكال والاحجام الختلفة لقار الخيارالطازجة‎ ١ 
وتنقسم أشكاها إلمثلاثهى المستقيمة 0 والعقدية (ووزططنله).‎ 
فى الدرجة الآولى لليار المماحة وتتميز بتشاسق الشكل‎ 
وملاءمة التمليح ولونها 0 5 طوطا بين + + - بوصات أو أقل.ولا تحتوى‎ 
على مار منحنية أو عقدية يزيد مقدارها عن ,, ب/: وجب أن تكون جيدة الصفات الثرية‎ 
: . وخالية من التلف‎ 

لاب وع اع[ اكهلا عع:ة 1 : وهى الدرجة الثانية مار المملحة و تتميز ثمارها بكر 


؟ ب وعااء|]ط ارتملولا : 


الحجم عن الدرجة الاول ٠‏ ويتراوح طوطا بين ٠!‏ بوصات أو بين 4 0م بوصات 
وتنمين يتناسق الشكل وملاءمة القليح . ولوتها أخضر زيتوتى ولا تزيد القار العقدية فيا عن 
ه./. وجب أن تسكون جيدة الصفات القرية وخالية من التاف . 

4 ع وم زططبرلة ونوا : وهى ألدرجة الثالثة للا رالمملحة وتشمل الغارالمتحنية والعقدية 
المنفصلة عن ثمار الدرجة الآولى . 

ه - وواياءزم عع,3 1 هبرع : وهى الدرجة الرابعة الهار المملحة الى لا يقل طولا عن 
خمسة بوصات خالية من القار العقدية والصفراء الباهتة ( أو لا يريد مقدار ما تحتويه من المار 
العقدية عن ه بر: ) ويحب أن ت ن جيدة الصفات القرية وخالية من التلف. 

5ح وعاماءاه لعاءوووهووتطعواخ : وتشمل الثار التى لم تم فصلبا بآلات لتدرج 
إلى الأحجام الأنية : قزمة ( ونوج ل ]زرو ) : والأخضر الصغير ( ووامامعان ) . والصغير (الوورو) 
والمتوسط ( ررب ؤلع]ة ) والكبير (عع:ها ) ويجب ألا تحتوى القار الأصلية أكثر من ,م بز 
من القار العقدية . 

ا وواءءم لواءوووه-لوويز : وتشمل القار التى بتم فصلا باليد إلى الاحجام 
المبيئة فى البند السابق : وجب أن تكون خالية تماما من القار العقدية والمتحنية والممشمة . 
اعداد اهار للتعيئة الحامضية : وتتلخص فى غسيل الثيار الجيرة لازالة ما قد يلوثها 
الخائر ثم تتقع فى خل أبيض قوة ع 30 ب عدة أيام ا ا 
على ؛ ب من حامض الخليك وجب ألا 95 ل تركان الملم فى اتخللات بعد التعيئة عن 40 
وحامض ال خليك عن 0 


سد 5 ما سما 


ميووة لخر بطة الرسعية الى وحعتها الجعية الأعلية لتخليل الخيار بالولايات التحدة الأمريكية 


مسد جه نويه ابد 


بار إعداد ألمان لتعيئة الحلوة : ويتلخص فى غسيل اليار بعد تجبيزها وغسيليام نقعبا فى خل 
أبيض قوة هره ./١لدة‏ وده أيام :ثم رفعبا ونقعبا ثانية فى مخلول حلو ( تتراوح قوته بين 
30 من السكر) وتحتوى على ه ب/زا حامض خليك ادة ثلاث أسابيع , ثم ترفع 
ثانيسة وتعباً فى محلول تهاق متبل بزيتى القرتفل العطرى والكاشيا ( خيار شثير ) والزتجبيل 
وجوز ألطيب . 

يم اتخللات المتبلة بالشبت : ويتلخص تحضيرها فى ليم الخيار بمحلول ملحى أقل تركيزاً 
عن الحللات السابقة وتثبيله بالشبت ثم تعبثته فى محلول نماث حتوى على الملم فقط دون 
خامض الخليك . ولا تختلف تفاصيلها عما سيق بيانه فتعبأ امار داخل براميل خشبية أ وأحواض 
كبيرة للتمليح فوق طبقة من الشبت ( طازجة أو جافة أو محفوظة داخل اليل ماحية أو حمضية 
ويفضل حفظ النباتات فى امحالل النضية عن الماحية لاحتفاظها بتكبة النياتات ) يتراوح عمقبا 
بين ٠+‏ م بوصات ثم توضعطبقة مانية من الثلبت عند ارتفاع الهار إلى نصف عمق الادواض 
وثالية فوق السطح . ويتراوح وذن الشبت لكل ..ه رطل من الاريين + م دطل 
س النباتات الطازجة و ل ١‏ » رطل من النياتات الجافة أو المماحة أو الخلة فى الخل . 
وتقفل الأحواض بغطاءات,ا ويضاف اليا محلول ملحى فوة ١١‏ ب/ز وتترك فى مكان دافى» (يبلغ 
حرارته .م* مثوية ) حت يتم التخمر اللاكتيى :. ويعوض نقص المحلول بآخر تبلغ قوته 
* بز .تقريباء ومن المعتاد تتبيل هذا النوع من الخللات بتوابل متنوعة تتكون غالبا من القرتفل 
العطرى .والكسيرة والفلفل اللاسود وأوراق الغار الكرز ى بواقع لتر واحد من مستخلص 
التوابل الثلاث الآولى لكل . .ه رطل من القار وبضع أوقات من المادة الآخيرة ويم 
تخليل هذا النوع خلال ست أسابيع من حين بدء التخمر, ويبلغ تركيز حامض اللاكتيك 
بجا 9 1./. ف المتوسط . وتتميز هذه الخللات بعدم صلاحتها لليقاء مدة طويلة كالخللات 
الحامضية وإذلك بحب تسويقبا بسرعة » ويراعى عند تعذر ذلك زيادة تركز الملم بالحلول 
الملحى إلى ولام * 

كالتعبئة :: تعبأ ثمار الخيار الخغلة فى علب من الصفيس مطلاة بطبقة سميكة من مادة عازلة 
هناسبة أو فى برطانات زجاجية, ثم يضاف إلها تحلول ملحى أو خل أو لول حلو متيل 
لامختاف تركيبه عن تركيب الاليل النهائية التى سبق ذكرها ء وتسخن العاب الصفيح ابتدائيا 
لدة بم ١.١‏ دقائق بعدا أن ترتفع حرارة الثار المعبأة داخلها إلى درجة . .** فرتبيتية . ثم 
تقفل مباشرة ويكتنى بذلك عن التعقم .كا قد تعقم بعض الخللات فى درجة .م١"‏ وى * 
غرنبيتية لمدة عشرة دقائق مع نسخين العلب [ بتدائيا يا تقدم ؛ ولا تعقم عادة البرطانات المعبأة 


لاي سس 


وعل العموم توقف هذه العملية على رع الخلل وطريقة تمليحه وتجبيزه وإعداده وتركلز 
ماحتويه من الملح والخوضة والسكر ء وتتطاب بعض الأصنافي اليسترة فى درجة 5+ ١‏ * فرنهيتية 
لمدة تصف ساعة . 


سم كليل العنل : 

لا توجد عصر أصناف معدة للتخليل مخلاف البلدان الأجنيية التى تمكنت من استتبات 
أصناف صالمة لهذأ الغرض ومثاطاوئيزووب !51 عه لدو ناموط عائط ا ع8 ولع امد عاتط/لا) 
( معوييع مإزنز نيا بع وتتحصر الخواص الرئيسية ليصل التخليل فى اللون الآييض وصغر 
الحجم . ويحب ألا يزيد قطر البصلة الواحدة عن 2+ ستتيمتر » وعلى العموم يتوقف الحجم على 
طريقة الرراعة قتؤدى الرراعة الضيقة إلى إتاج بصيلات صغيرة . 

وتتلخص طريقة التخليل فى نقع الأبصال الكاملة فى ماء عادى بوما كاملا ثم استيداله 
تحلول ملحى خقيف يبلغ تركيزه أربعة أرطال من الملح لكل .ه رطلا من للبصل وتركه 
لمدة أربعة أيام » فيتم بانتباء هذه المدة إزالة الجرء الآ كبر من الزيوت الطيارة للبصل »5 يؤدى 
الممم إلى قصر لون الأبصال نوعا ما , ثم تخرن الأبصال فى حلول ملحى قوة ٠١‏ ,مز ويرفع 
تركزه تدريجيا حبى يصبح نحو من .ب بر عند اتهاء قترة الخليم » وتنحصر طريقة التجبيز 
فى رفع الأبصال من المحاول الملحى وتقعبا فى ماء عادى محتوى عبل الب بواقع دطل واحد 
اكل . .+ لتر من الماء تبلغ حرارته نحواً من .4* فرنبيقية . وتترك فيه يوماكاملاء ثم.ترفع 
وتنقع ثانية فى ماء صافى مسخن إلى .4" فرتبيتية يوما آخرء ثم تفصل الآوراق الخارجية 
السمراء وبقايا الجذور , وتدرج الأأبصال إلى الأسجام الأتية : لح .ع الكل أكر من 
١+‏ بوصة؛ وتنقع مباشرة فى محلول حمطى قوة ه ./. من حامض التليك لمدة خمسة أيام عم 
إضافة أوقية واحدة من ملح كريتيت الكالسيوم لكل .ه لترآً إلى الحلول المتقدم لقصر اللون 
وعدم تأكده إلى لون داكن أو أسمر ء ثم تنقع ثانية فى حاول حضنى جديد قوة ه بز أيضأا 
لمدة خمسة أيام . ثم فى لول سكرى قوة .ه بز يحتوى على ه ب من حامض الخليك لمدة 
ساب أيام ثم فى محاول سكرى متبل قوة .+ ب: حتوى على ه«,م بز من حأمض الخليك 
لمدة أسبوع . ويعد بذلك للتعبئة والنسويق . 

وبكتق فى حالة الاستهلاك المتزلى بتقع الابصال بعد تمليحبا كا تقدم لازالة القدر الرأئدمن 
الملح , ثم تعيلتها لله كاملة فى حلول ملحى قوة م ه./. أو فى محلول حمضى قوة ١].‏ حم 
تفصل الأوراق السمراء الخارجية عن الابصال قبل الاستعال مباشرة . 


1 
لل 


سس ها 7 ست 
اب تخليل اللأماطم المتضراء والفلفل الس ومى : ولا ختلف عن تخايل الخبار . 
كليل القنبيط : 

ولا مختلف عن تخليل الخيار . ويتلخص فى انتخاب رؤوس _القتييط الكبيرة الناضجة 
البيضاء . وتفصل أوراقها الخضراء والاعناق ثم تعبأ داخل أحواض القليم كالخبار » مع إضافة 
5 دطل من الملح لكل .ه دطلمن الرؤوس الجيزة و؛١‏ أوقية من ملح لكل مرغ لتر ماء؛ 
وتقفل الأحواض بغطاءائها عند ما يرتقع تركين الملم بامحلول إلى ,رم .ع ”سالومتر ,شم 
يقب عضخة ف اليوم اتالىويترك بعد ذلك فى هدوء حتى يتم التخمر اللاكتيكى الذى يتميزفى 
هذه الحالة بشدته لارتفاع السكريات بالقنبيط : وتم التخمر بعد خمسة أسابيع ؛ وبراعى دفع 
ترك الملح بالتدريج إلى 5٠‏ * سالومتر كار ثم إلى .م * سالومتر بالتدرييج أيضاً , 
و تتحصر الفائدة من ارتفاع تركز الملم فى فصل قدر كبير من رطوبة القنييط وا كسابه قواما 
متاسكا لدنا . 

كذلك قد يكتق فى تخليل القنبيط بالقليح دون التخمر . ونتلخص الطريقة في هذه الحالة 
فى تعيئة الرؤوس بعد تجبيزها داخل نحا ليل ملحية قوة و ./. , ثم رفعها بعد أيام قليلة إلى .م./.» 
وهكذا بالتدريج حتى يبلغ التركز التهائى للملح ٠١‏ بز أو إلى .+ بز ؛ ولا تختلف طرق 
تجهيز واعداد القنبيط للتعيئة عما ذكر فى تخليل البصل . 


كليل الفلفل الرفيع : 

ويتلخص ف انتخاب القار الرفعةالخضراء أو الجراء ؛ وتمليحها فىحاليل ملحية قوة 0./.: 
م رفعبا بالتدرييحى ١5‏ أو ٠‏ ./, » وانتمع قبل التعبئة فى ماء مسخن إلى درجة . 4" فرجهيتية , 
وتكرار البقع ثم التعبئة فى محلول حمضى قوة ه ./. لمدة أسبوعء ثم يعبأ فى أواتى زجاجية 
كالمعتاد , ويراعى فى حالة الاستهلاك المتذلى نقع الثار ليلة كاملة فى لول ملحى قوة +0 .:. 


بعد أن يتم إزالة القدر الرائد من اللم . 


كيل مار الأبمور, الملرى : 
ويتلخص فى فرز الكار وغسلبا . “م قطعبا بقطعين عميقين متعامدين بسكين حاد وحشو 
اتاد بقدر متاسب من مخلوط من التوايل . يتكون من الملم والعصفر وحب البركة ( الخية 


الشركة لمم 


السوداء ) بنسبة . :هم : م وتعيئة الثار داخل إناء متاسب للتخليل ( غين مسأتى ) 
والضغط علما بثقل حى ينفصل عصيرها ٠م‏ تخطى يزيت وتترك فى مكان دافء حت يتم تخليلما 
بعد ا نقضاء شبرين تقريا . 


5 كحض السو كروت (1ناة6115ناة5) > 
السوركروت هو الكرنب الخضى أوال بل : وتدل الكلمة الاقرنجية على هذا المعنى بوضوح * 
وأصل يناعت اليا : ومتها اتتقلت إلى الولايات المحدة وخصوصا المنطقة الشرقية متها . 
و لخر تلخص تحضيره فى ا تخاب رؤوس الكرنب المملوءة غر المفرغة والشويتها فى مكان هيوق 
يوماً أو بومين حتى تذبل قليلاء ثم تفصل الأوراق الخضراء الخارجية وتقطع الآوراق الداخلية 
إلى شم شرائح دقيقة. .ثم تعبا داخل أحوامن التمليح متبادلة مع املح فى فى طبقات و يبلغ مقدار الملم 
لل .ع سمغ دطلا منالشراشح نحو من الرطل الواحد . ثم يضغط علبا يثقل حى تنفصل 
عصارتاء ثم تخطى يخطا ات عمكة غير منفذة للبواء وتترك حتى تتخمر لآ كتكيا للدة لانقل 
عن الشبر الواسحد . ويتوقف التخمر على درجة حرارة المكان المعد للتخليل» ويفضل أن تراوح 
بين ب* اول فرجيتية .وجب أن يبل م تركيز حامض اللاكتيك بالشراتح بعد التخليل نوا 
من 1,6 /. . ويعبا السوركروت بعد تحضيره فى علب من الصفيح فسن وعصيره إلى درجة 
تتراوح بين 01٠١‏ .؟١‏ ؛ فرنبيتية ,نم يعبأساخنا فها وتقفل العلب مباشرة وتعقم فى درجة 
غلان المأء لمدة مو ٠.‏ دقيقة أو أك كر ثر تبعاًالحجم العلب ثم تبرد فى ماء 0 
مكان بارد حت لايدكن لونبا أويسمر بفعل الحرارة قلا عن اتلاف الحرارة لقوامه وطعمه 


وبتلخص ف اتتخاب الجذور غير المفرغة . وتغسل وترال البقايا الجذرية والخضرية. “منشق 
جرياً إلى أر عه براه مّاسكة يقطعين متعامدن غير تميعان ثم تعبأ مباشرة فى حلول ملحى 
قوة م6 . ويرفع تركئزه بالتدر بج إلى ه؛ يد خلال خمسة أسابيع : . وتتقع الجذور بعد القليح 
فى ماء عادى مسخن إلى درجة .م0 * فرلبيتية لاز زآلة آثار الهم وذلك لدةيوم كامل وكزاد 
التقع ثانية . ثم تعبأ فى اول ملحى أو حمضى وتحبر للتويق أو للاستهلاك المتزلى . 


عر ليل انور : ولاختاف عم تقدم . 


كلمت متموع: : تورد فما ِلى طرق تحضير أنواع مختلقة من الخللات 


اكد 


و سغخلوط عخللات حامضية متبلة (وعاء61 وععرنلة لعءام5 عنام5) : وتركيبه كالاق: 


شعت ود و م د أرطال ! خبار (قطع عرضية) . ونم دطل 
طاطم خطراء.   .‏ . ا .ه رطل توايل لام .ا 4ه أوقيات 
قنبيط (قطع ). زر اكى :8م 5 | خل أبيض قوة هربز . ول 


: مخلوط التشتتى (تروم ددا 31269 ) : وتركييه كالآنى‎ - ١ 


قنيط (قطع ) .© ه؟ رطل طاطم خضراء . مم بطل 

يصل (صغير الحجم) .امعو اه اترايل . . . . ع أوقيات 

خياد (قطععرضية) ‏ . ..م ١‏ اخ لأبيضقرة,1 مز .م قر 

ماتجة (شرانح) 2 7 5 

م مخلوط مخللات حلرة ( وعامءزط إعوسر5 وع«ةاة ) : وتركيبه كالاقى : 

خيار (قطع عرضية) . ...م رطل | خل أبيضقوة.رم. 0. .ولتر 

بصل (صغير الحجم) . ٠.‏ وم« «ه إزيتقرشلعطرى . . هرا أوفة 

قنييط (قطع) الى امع اه إنيتأكشيا .2 ولر.ء ه 
لال هلال م | فلفل تشيلى . ٠006060‏ 4 أوقيات 


4 - نشو # قشو ( بباوواء-بددوط© ) : وتركيبه كالانى : 
باد زم عرمنية) ام هلا( ل يصل ( قطع من أحجام كبيرة )2 #5 رطل 
قنبيط ( قطع ) ا 0 | طاطم خضراء ( قطع ) . لو« 


فاصوليا 82 . ٠.‏ . .؟ 0 ْ 
ثم ينقع امخلوط السابق لمدة عه أيام فىخل أييض قوة ه ب,: ويضاف إليه قدر مناسب 


من الخاوط الآتق : 


سسا ء إلا ده 


سحوق يدور الخردل الأصفر .4 دطل | مسحوق القرتقل العطرى ‏ . + أوقيات 
5 5 5 الأسمر الام | مسحوق التجبيل . ل ل 

ملح و مقا أ أ دق قار وده ى جوزالطيب  .‏ .+ 4 ه 
يي 00000000200. ه أرطال ا قلفل حر يقب 40600و أوقية 


ااا ا له 

توم . ٠.‏ 5 5 5 0 ْ 0 أيض ٠. ٠.‏ 5 5 أوقيات 

مسحوق القرقة .20.0 أوقية | خل أب بيض قوة ع بذ ل .00م لتر 
وم البكاليللى الحاو ( اااتتمععام 0 : وتركبه كلاق : 

طاطم خضراء (شراتم ) ..ه رطل بصل زثشر امع . 007 ٠‏ دطل 

خبار مخلل رحلو ) .0 اوم 0800 محلول <لو للتعيئة “و لمن 


وتبلغ قوة ا نحلول الاق م وتحتوى على 7,70 بز حامض خليك وزبوت القر نفل 


العطرى والاكاشيا وبعض التوابل الاخرى. 

فانحات الشبية المكيكيةر طولاءد موه مدع از ) ١‏ وتركييبا كالاق : 
فل لعل لاسر ر (عجينة ) ٠‏ دطل عاطم خضراء (شراخ) . .م رطل 
خيار زمتحن ومعقد ‏ شر اتعرقيقة)ه 6 8 سكر ( خرذ) ا ا ا 00 
زيتون ر أخضر أو أسود ) : ماه خل ايض قرة */.1١‏ 5 تر 

و تتلخص طر بقة التحضير فى طبخ الخلوط السابق بق ما عدا عجيئة الفلفل مده .م دقيقة ؛, 

٠»‏ أضافة الاخير ةج وكذلك قدر مناسب من مادة بثزوات الصوديوم بواقع 1 أوقيات 
اتخلوط 0 

ب مخللات الشبت الأصلية زواائك عوزيمون) : ويتلخص تحضيرها فى تعيئة مار 
الخبار ( بعد يد 0 زها ) فى براميل 
من الشبت م ارتفاعيا , ثم يضاف رطل واحد من التوابل و” لاثة أرطال 
1 وأكثر من أل اشيت المملح وكا | أرطال من علد الار 00 بالخبار 
ويشفط فوق سطلحا. لم يضاف رطل من كل من 2 اشبت المملح ومخلوط من أل 

(وتكون من الفلفلالاسود والقر نفل المطرى والقرفة والما؛ بوالكتية رادي 0 
اي لت ل عير البراميل بخطاءاتبا باحكام شديد ودحرج فو ق هيكلبا 
0 3 مرج محتوياة ا عدي محورها | الطولى مع تعديل موضع 

لفتحة الجانية للرا ميل لاعلا وقفابا قفلا عكا الع تمو انا لخائر وتنشيط مو بكتريا حامض 


مفتوحة سعة هم جالو ون .فوق سطح ثلاثة أرطال 


م317 هب 


اللا كتيك والتخمر اللا كتيكى التالى: ويحب تعويض الفقد فى امحاليل عقادير أخرى متساوية 
القوة » وبتم التخليل خلال م أسابيع وحن دائماً سرعة استبلاكيا . ١‏ 

م - تخللات الشبت المجبزة (وعاناعتم لاتق معووععممم) : ويتلخص تغضيرها فى تجوز 
ثمار الخيار ( بعد تمليحبا ) لتخيل الحامضى أو اللو »مع إضافة رطل واحد من الشب 
أو كلورود الكاالسيوم للياء المتخدم قّ تقع عبوة الرميل الواحد سعة م؛ جالون ؛ ثم ضر 


لول ملحى متيل بالشيت الاق : 
شبت غضر لح من عبوة برميل واحد سعة م4 جالون 
خل أبيض قوة . 8( لتر 
هاء "نكم ع لد عو ا لظو لين 


ملح ٠. ٠.‏ 0 يديا رطل 
ميل اقوط لابق لدةقصة عن الوقت ويترك ليلة كأملة حي تى تكتمل الذكية بهء 


وتم عار الخيار بعد تجييزها 5 فى براميل نظيفة » ويضاف إلى عو ة كل هنما عشرة أرطال من 
نباتات غضة للشبت ورطل واحد من التوايل ( داجع النوع السابق ) ١‏ ثم تقفل البراميل 
بغطاءاتم! وتترك لمدة أسبوع . ثم تعبأ فى علب من الصفيح مطلاة من الداخل ؛ بار و 


ما كليل الزيتوير : 
ان الاصئاف : وتنحصر اللأصناف المصرية للزيتون المعدة لاتخليل فى : البلدى . والبلدى 
ابرق رى» والعجيزى الشاى, والعجيزى العقص . والتفاحى. والقردى. . واللأجئبية ااستوردةى: 
الميشون (مملوونكح) » وأمئرا نيلآر زو|(زموجمماة) ٠و‏ والاسكولام (مهوامهوة) ٠‏ وااسم يللاو 


2 
ا 
عار زيتون بلدى 


(مسولائيوة) ٠وشطل‏ العجيزى العقص والشاى قَّ اتخاليل عن الام نأف المعير َُ ا لأخرى. 
ويتميز التفاحى السرعة تلشف تلف ثاره لرثة قدورها وارتماع طوس أولا دان الأصناق الأجنبية 


فى طور التجرية صر . 


حدر اياسم 


القطف والتدريج : تقطف القار الخضراء بعد اكتال حجمبا وقبل تلوتها أو تبقعبا 
بقع قرمزية . وبحب أن تكون القار صلبة خالية من الاصابات الحشرءة وخصوصا ذباببى 


عار زيتون بلدى شعيرى 


الفا كبة والزيتون . وتقطف القار مرة كل أسبوع نظرا آ لتضيم ثمار الأجزاء ٠‏ الخارجية من 
الأشجار ع عن الداخلية مما يتدعى تكرار دقعات القطف م ع مرات . ومجمع الزيتون 


جييه 8 


مار زيتون عجيزى شاى 
الاسود عند اكتهال تلونها باللون الأسود : وتقطف الثار باليد وجب الاقلاع عن جذب 
الثار من الأشجار . وبراعى عند القطف ترك أجراء عنقية ملتصقة ما منعأ لثلوث موضع 


8 


مار زيتون عجيزى عقص 


العتق بأنواع معينة من الكتريا يؤدى تكاثرها إلى تكوين جيوب غازية بالقار . 
وتنقل القار بمجرد قطفها إلى معامل التخليل حيث تفرز “م تفصل إلى أحجام مختلفة 


سد اي لد 


م ل معاملة تمار كل حجم فضلا عن التأثي ثير الاقتصادى هذه العملية عند التسويق 


مار زيتون تفاحى 


ا 3 
عار ريتون قبرصى 


“سن طرق طرق_التخليل : وتنقسم إلى الأقام الآنة : 
) الطرق المأزلية لتخليل الزيتون الأخضر 
ا الطريقة الاسمانية لتخليل الزيتون الأخضر 
“+ ) الطريقة السورية لتخليل الزيتون الأخضر 
“( ؛ ) الطريقة الأمربكية لتخليل الزيتون الأخضر 
(ه ) الطريقة اليونانيسة لتخليل الزيتون الآسود 
“سأولا - الطرق المتزلية لتخليل الزيتون الاخضر: وهى طرق أولية يعد بواسطتها الزبتون. 
للاستهلاك.السريع وتتلخص فما يألى : 
وس تنتخب الار الخضراء ويفرز الفاسد منها ثم تعبأ فى برطانات كبيرة الحجم , وتعبأ 
القاد فى طبقات متبادلة مع شرائح رقيقة من الليمون البلدى » ثم يضغط على الا جيداً باليد. 
ويضاف اليبا محلول ملحى قوة ٠١‏ بز ثم ينثر بعد أسبوع واحد قدر مناسب من الملح فوق 
سطع الول بواقع أربعة أرطال من الملح لكل ١٠١‏ درطل من القار, ثم يغطى المحلول الملحى. 
بقليل من الزيت وبحم قفل البرطانات.وتقرك فى مكان دافىء حتى يتم تخليل الما . 


بح +171 يبد 

+ - تتتخب اهار الخضراء ويفرز الفاشد منهاء ثم تعبأ فى برطانات كبيرة فطيقات تتبادل 
.معها طبقات من الملح وشرائح رقيقة من الليمون البلدى : ثم يضغط باليد جيداً على اهار وتثرك 
حتى يتكون محلولا ملحيآ من الملم وعصير الارء ثم يغطى امحلول بطبقّة مناسية من الزبت وتقفل 
العرطانات وتترك فى مكان دافىء حتى يتم نضيع الْان . 

+ تنتخب الار الخضراء الصلية ويفصل الفاسد منها ثم تقظع طواياً قطءأ غير عميق 
بطرف سكين صغير تحيث لا يزيد عمق القطع عن ملليمترين, ثم تنقع مباشرة فى ماء عادى يومأ 
كاملا . تم تنقع الثيار ثانية يوماً مانيا فى قد رآخر من الما. ثم تعبأ فى إناء كبير ويضاف إليبا 
لول ملحى قوة ١٠١‏ /: وعصير عشرة لهونات كبيرة للثر واحد منه , ثم برفع تركيز الملم إلى 
٠‏ بد ثاتية باضافة أربعة أرطال من الملح لكل ١.‏ رطل من الزيتون . وذلك بعد انقضاء 
أسبوع كامل عليها . ثم يخطى امحلول بطبقة مناسبة من الريت وحكم قفل الاوانى وتخزن بعد 
ذلك فى مكان دافى» حتى يتم تخليل الثار . 

ثانيا ‏ الطريقة الاسبانية لتخليل الزيتون الأخضر : وتتلخص فى انتخاب كار الزيتون 
الخضراء الصاية وفرالتالف والملون والمبقع ببقع قرنفليةوكذا المصاب بالحشرات » ثم تفصل 
العا بعد ذلك إلى درجات حجمية مختلفة , ثم حضر لول قلوى مكون من الماء والصودا الكاوية 
أو من الماء ارد | الكاوية و بكريو نا تالصوديوم حيث بلغ تركيز 1 المادة القلوية فى امحاول وآ 
من م ر” كم تعمر الغار داخل الحلول مع وضع تقل خشى عليما لمدة 3 راوح بين ع + ساعات ٠‏ 
وائدة هذه السلية مي ! إزالة المرارة من اثار الى ترجنم إلى جار رمدت نين , واتكلق المذة 

بقة لازالة المرارة من نصف إلى ثلث حجم القّرة » ويحب عدم إزالة جميع المرادة حتى 


امار انتثاو الصود! الكاوية فى أنحة عار إلزتون يديل الفينواقتالين 


دن سه 


لا“تفقد القاز الطعم المميز لها : وتختير مدى انتشار امحلول القلوى خلال أنسجة المار بدليل 
الفيتو لفشالين باحداث قطع طولى بالاد يزيل جاتباً متجانساً من أنسجة الفرة ووضع 
نقطتين من الدليل على السطح المعرض من الأنسجة الداخلية : وتدل الماطقة الملونة بالخرة على 
هدى اتتشار المحلول القاوى وعلل مقداد ها يتم إزالته من المرارة بالتالىء ثم تغسل القارمباشرة 
لازالة جيم آثار المادة القلوية , فتوضع القار تحت ماء جارى وبراعى عدم تعر يضبا المباشر 
للبؤاء الجوي حت لا يتأكسد لوتها ويصيح داكناً ٠‏ ويكرر الفسيل حتى يتم إذالة جميع آثار 
المادة القلوية » وتتطلب هذه العملية نحواً من ثلاث ساعات . 

ثم تنقل القار بعد غسيلبا ( ( وم هى مغمورة بالماء ) إلى براهيل التخليل فترفع من 1 لما وتعياً 
مباشرة داخلها ؛ ويضاف إليها مباشرة أيضاً حلول ملحى قوة ٠/. ٠١‏ (. ؛*سالومتر) : ويفضل 
عادة إضافة مقدار مئاسب من حامض اللا كتيك بواقع م ١‏ ./. من حجم الحلول الملحى 
حتى ينشط اتخمر اللاكتيكى . وقد يكت بتلقيم امحلول بقدر آخر تحتوى على بكتريا 
حاهض اللا كنتيك . ويحب أن يكون الحلول الملحى كايا لخمر القار تماما تحت سطحه , 
وتثرك المار بد ذلك أسبو عين ثم يضاف مقدار من الملم إلى انحلول بواقع أربعة أرطال 
لكل ٠٠٠‏ رطل منالقار لرفع تركيزه إلى . ء سالومير . ثم تترك أسبوعان آخران ويضاف اليا 
ثانية مقدار آخخر من الملح لرفع تركين انحلول إلى ١٠١‏ ./- مع إضافة مقدار من الخل ( امحتوى 
على 6 ./. من حامض الخليك ) بواقع م بز حتى تأخذ المار فى التخمر الخلكى . ثم تثرك المار 
لمدة أسبوعين وتفصل المواد الطافية على السطح ( المييكوديرما ) وتملا” البراميل حتى تمارتما 
بحلول ملحى قوة ٠١‏ ./. ويغطى سطح الحلول بطبقة دقيقة من الزيت : ثم تخزن البراميل فى 
مكان داف وتترك حتى يتم نضج القار. 

وتتلخص طريقة إعداد الهار للتعيئة فى نقع الهار اخللة فى ا زالة القدرالرائد من 
للح فى يرطانات مناسبة . :ويضاف اليبا محلول جديد يبلغ تركيز 11/ لم فيه ٠م‏ وحم ض الخليك 
دوين ثم تقفل البرطانان باحكام شديد وتبير 0 56 * فرنبيتية لدة 


خصف ساعة . 

ثالثا ‏ الطريقة السورية لتخليل الزيتون الاخضر: وتلخص عل أساس وزن ابتداى 
قدده أقة زيتون فى إذاية .ه جرافا من الجير اليد ( السلطانى ) الغشيم ( (غير اللطفأ ) فى قليل 
من الماء . ثم ترك جا: ناخ تجومن جرارنة الجير ويصبح دافتاً ؛ فتمزج به مرجأ جيداً أغار 
الزيتؤن (الذى تم فرزه وتدريحه ) » وتترك فيه ١5‏ دقيقة تقريباً ثم يصحن ( الاللى ) ويضاف 


3-00- 


: إلى الخلوط السابق بواقع خسة جرامات , وعخاط به جيدآ ثم يترك جاناً لدة ع دقيقة » ثم 
يضاف إليه قدر متاسب من الماء يكق لغمر القار تماماء ثم تقلب الغار من وقت إلى آخر 
حتى يتم إذالة الجزء الآ كبر من اأرارة » وتتطلب هذه العملة نحواً من بوم. إلى يومين . 

م ترفع اثقاد وتفسل جيداً بالماء وتعبأ فى محاول ملحى قوة ٠١‏ ./. يحتوى على حامض 
اللاكتيك تيك بواقع لج - ١‏ بز من حجم الحاول ورا كالما ر فيه أسبوعين , م يناف إل الحاول 
مقدار من الملم بواقع أريعة أرطال لكل .. ١‏ رطل من الثار ثم ترك أسبوعان ‏ آخرأن : 
ويرقع تركثر املح [ لى .رمه ويضاف مقدار من حامض الستريك براقع ١‏ يز من حجم 

محاول , ولا تختلف بعد ذلك عملية. التخليل عما تقدم ذكره فى الطريقة السابقة . 


والاللى مادة قلوية . تستخرج من نيائات تعرف بأسم ر 11م رادم 28028515 " 
5 وكشبه تبأت ( وتمعمءةاة5 ) إلى حد كير ٠‏ وإذلك محتمل استخر اج الأللى من 
النباتين ولاسيا وأنه قد تبين أن جنس ( وزوةط دوه ) حتوى على مقدا قدار كير سه 8 
سلغ نحواً من روم ٠‏ من مموع رعاده» ا يبلغ مقدار رماده نحواً من بم./٠‏ وهو مقدار 
رمأد زهععوطءعط متورمعالة5 ) على وجه التقرب . 
ولقد عرف العرب هذا الثبات وحتوياته ( بالعشتان ) 5 عرفوا بقاياه الصلبة ( بالقلى ) 
أى إلقالى ويظبر أن هذه الكلمة هى أصل الكلمة الاتجليزية ( زامعالة ) ٠‏ 


وبين الجدول الأتى تركييه الكياق وهو: 


الجرء الذائب فى المض 60 | البوتاسيوم ع الاو ير 
الجر الذائب فى الاء . . اععرمة ص | حامض الفوسقور يك ل الا م 
الحديد والآالومتيوم ال ممع يه االكدتات 2.0 . # ١,‏ م 
لبي 0 00 لس ين اكور (أشسا على ةو رن بز 


| كلورور الصوديوم) *00- 
د د | تي م ب | المجموع القلوى . لع ةا 


س دابعا ‏ الطريقة الأمريكية لتخليل الزيتون الاخضر : وتتلخص فى انتخاب مار الزيتون 
الأخضر الراهى وفرزها ثم تدربجبا ,ثم تخرن فى علول ملجى قوة 1,* سالومتر محتوى على 


2 70 : من حأمض الخلك » وتترك الكار مغمورة فيه لمدة ثلاية أسابيع على الأقل حتّى يثمتصاب 
أنسجتها وكا قد تترك الثار فيه سثةكاملة تبعآً لطبيعة العمل ) ٠‏ وثنة قاد عند التخكيل إلى 


سل يا إلا سم 


لأحواض خشبية المعاملتها محلول قاوى تبلغ قوته 1 لمدة ثلاث إلى مست ساعات لازالة 
الرارة 8 


3 - 
جهاز لتدريع عار الزيتون الطازجة 


ويتكون هذا انحلول من الماء والصودا الكاوية » أو من الماء والصودا الكاوية ويكربونات 
الصوديوم تم يصق عنها بعد |نتهاء تلك المدة وتعرض للبواء الجوى حت يتأ كد لونه!؛ وتترك 
معرطضة للهواء الجوى مان بع تب من ون ادن يتم تجانس تلونما . ( وتتيع معا 
التخليل الكبيرة غمر الزيتون فى الماء بعد تصفية امحاول القاوى + ثم إمرار تيار من الآ كسجين 
المضغوط لأ كسدة 7 . 

ثم يضاف إلى الثار محاول قلوى جديد قوة ١.‏ ب: وتترك القار فيه لمدة ثلاث ساعات . ثم 
يفصل امحاول وتعرض الثار لبواء الجوى لفترة تقرب من اليوم الكامل حتى بزداد تأكسد 
لونبا . ثم تعامل القار بمحلول قلوى جديد فوة ؟ يز لمدة ثلاث ساعات ؛ ثم يصفى الحاول عند 
تمانتها » وتعرض الفار لابواء الجوى إدة يومكامل . وقد يستدعى [تمام تلوين القار بلون أسود 


ومصتار مد و0 
وهال لوهم إصدى 


5 : : 3 3 1 1 : 


ردقم 


ب مادقم ,وديا 


0 
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كقوز كدير بون رقي بسك لق يتما بوتكبو و 4س 


مر إلقالير 
07112 211 


بيادطا اث 


روه زم قعل 


4لا سا 


داكن معاملتها بمحلول قلوى قوة + بز لفترة أخرى أو لفترتين , ثم تفسل الفار جيدأ بعد أن 
يتم تلوينها بلون أسود داكن بالنقع مع تغبير الماء أربع أو خمس مرات ف اليوم الواحد » 
وبحب ازالة القدر الزائد من المادة القلوية بالغسيل المدكر ر حتى تبلغ قيمة الآ الابدروجيى 
لعصير القار نحو من الرقم وم : فتعبأ الا فى علب من الصفيم مع إضافة اول ملحى قوة 
٠‏ ل عيز من الملح إليها . ثم تقفل العلب بعد تسخيئها أولياً لطرد الحواء . ثم تعقم فى درجة 
**4٠‏ فرنبيتية لمدة تتراوح بين .ع - .4 دقبقة تبعاً لحجم العلب , كذلك قد يكتفى باضافة 
لول ملحى قوة ١١‏ بز تحتوى على مقدار مناسب من الخل الطبيعى إلى القار غير أن لونبا 
يتغير فى ف الحالة إلى لون أحمر غير مرغوب فيه وتم السويق القار بدون تعبثة 
“مس نامسا : الطريقة اليونانية لتخليل الزيتون الأسود : وتتلخص فى انتخاب الار السوداء 
الناضجة تمامأ وتفرز ثم تدرج إلى أحجام مختلفة : ثم توضع فى براميل مثقوبة فى قاعبا ,تقوب 
عديدة عل أن تنبادل المار مع الملح فى طبقات ٠‏ ويبلغ وزن الملح الذى تتطلبه هذه العملية 
نحواً من رطل واحد من الملح الصخرى ( الممدم الرشيدى ) لكل نسعة أرطال من القار » وقد 
تتغير هذه النسبة أثناء التخليل فترتفع إلى , م أرطال من املح كل م دب أرطال من 
القار على التوالى ؛ وتغطى القار بعد الاتتباء من التعيئة فى براميل التخطيل بطبقة مناسية من الج 
الصخرى, ثم بوضع فوقها قل خشى وتخزن البراميل بعد ذللك فى مكان داقء ادة أسبوع . 
ثم يرفع الثقل وتقلب محتويات اللراميل جيداً . ثم بوضع الثقل الخشى فى موضعه ثانية 
مع تغطية القار بطبقة مناسبة من الملم الصخرى وتترك البراميل ثانية لمدة أسبوع آخر » 
ثم تكرر هذه العملية  ,‏ ع هرات ٠‏ وعند ما تم انقصال الجزء الآ كير من العصير 
حمل بالمواد المرة » تفصل القار من الملح وتنقل إلى براميل أخرى غير مثقوبة ويضاف [لما 
لول ملحى قوة ٠١‏ بز » ويغطى سطم المحلول بطبقة رقيقة من الزيت لمنع نمو الميكودرما . ثم 
ندهن بطبقة متاسبة من زيت الزيتون الجيد قبل التسويق » والغرض من استخدام الحاول 
الملجى هو زيادة رطوية القار بعد انفصال جزء كبير متها .كا يؤدى دهانما بالريت إلى اكتساما 
معة وطعماً مقبولا . وبراعى عند وضع العا رداخل البر|ميل المثقوبة التخاص مباشرة من العصارة 
النفصلة عن القار حت لا تتعفن وتبعث رواتح كرمبة داخل معامل التخليل. 
بج التغيرات الكبائية بيار الزيتون عند إعدادها للتخليل : سبق ذكر التركب الكمال قار 
الزيتون المصرية والمستوردة بصحيفة .+ . و.بمنا فى هذا الموضع بيان التخيرات بالثار عند 
إعدادها للتخليل؛ وتتوقف على بحث لكروز والصيق وديقلتر فى عام وت« و : ولقد استخدم 
الباحثين السابقين ثمار أصئاف السيشيئلانو والمائزا نيللو والميشون وغيرها فى دراستهم . وتشير 


حت ]اب 


سقيللانوق . أه99١|ةةه“‏ 
ا 1 
موز كه( الالره( أعكركة الأقركه | غ55١‏ اكر4؟؟١‏ 
لمر كرود | كرك | كرد ا كراد ك1 | 543 
٠هرا"”‏ ! ع8" | كرمه ! طرط5 أكولئت ‏ فركءا 
ممروع أععرلا؟ | لرحه | هركت زهره؟؟ 1411م 
ا 
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«نتائجهم إلى ارتفاع تركين المواد الصالمحة للذوبان فى الأاثير ( الويت ) بالقار عند تخزينها قبل طْ 5 ةمةة. 0 
«التخلل فى عاول ملحى ‏ ما يدل على صلاحية هذه الطريقة أيضاً للاحتفاظ بالقار المعدة لصناعة حل ما ااه اللا حوس وو 
ماع تضم ذلك يخلاء من الجدول الالى : ١‏ : 6 2 00 سس 
ألويت عدة شبور , ويتضح ذلك يحلاء من الجدول الال أ امة م 2ح دا 2||| مم داسا|ا 
8 3 حت ها م هنا نسم ا اك" . 
1 3 1 . م 30 ٠.‏ 
ل زهان الديت راعذ أل . تدا سي 
أ باس ص وج سس دمحوب جما سه بمج سد ب اي مده :بس جح يد ع م و سي م 3 8 3 0 15 ع م ا حملا عا احج م ه0٠‏ 2 5 
زن ألطت الوزن الجاف2 | وزن الزيت بالجرامات إنا ‏ ح اس جرح لا اتح عات م كو ع 2 
الع ال الى 2 ا : 0 عه ف احم قم أن شا جد ا ا ل .دافم حم اع ©ه 4 
10 ىقكل كرة 1 بن حون نودت 
التخز بن أقبل التخر ين بعد الخ رين ل ا 3 ِ- : - 
4 1 9 1 ,7 م يجحا حا عل خرن ام 
1 / قبل التخزين| يعد التخزين 51 معام هي م وو م .د ب من ا 2 
أ مسح 00 | ّ_ اس ال ثب سا تي ا م الى اا ل ات 
لكل لكي : زفركين د اللكنة ٌ | حا ه اج ها 0 3 ع و 0 
آٍّ 
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بذكو ضما 


كذلك توصل الباحشين السابقين إلى نتائج أخرى . عند معاملة الثار بحا ليل قلوية لفصل | 4 4 قدي 22 رو جوم واد كل 22 اي زيار 
المرادة ( ثم بالماء لاذالة المادة القاوية ) عند تخليلما بالطر بعة الامريكية . و:تلخص فى انخفاض أضع. عه 2 اح 0 5 54 م به جه 2 هد 3 
واضم ,المكونات القابلة للذوبان فى الماء وهى:السكريات والما نيتول والتنين والصبغات والمواد || ٠‏ مدي 2 2 ١‏ 1 8 
ع 3 / م : 2 ١‏ الصلة الكاأملة ص د م م ل ل 0 410 
المترسية بالكحول والرماد , وكذلك فى اتخقاض ضئيل بالبروتينات والمواد الصاح ' خُِ ل ا 0 
وارتفاع ركان الرماد ثانية عند تخزبن الارقى محاول ملحى ضعيف بعد أنتهاء المعأملة القلويه 5 0 - 20111111 بيد - 
5 التعبئة بالعلب الصفيح وبين ذلك الجدولان اللوضحان بالصحيقتين الاليتين . 3ع تين > كم وك الك 8 9 3 8 0 3 
2 ص و 3 8 ا 25 8 ها - ١‏ كد 5-7 - 
د كليل السروبى : ويشمل طريقتين : | عدم دمة دجم يداي مخ د م ردم 
و الطريقة المصرية : وتتلخص فى اتتخاب السردن اليالغ : الذى يتراوح عمره بين ل ا ا ل ا الل ا ا ا 
م يا سنوات . ثم ينقل بسرعة إلىمعامل الحفظ لقليحه مباشرة ربدون غسيل)داخل براميل 
كير أو صفائم أو أحواض خدية ؛ فيرتب داخلها فى طبقات تتبادل معبا طبقات ميكة 2 
ل يس سرض فلطل ف نانس ال كزيط 3 3 
اد اممورات ا 00 تاي ا ب ل 
ق ) وبعد يضم ماءات برشم مه ماء ويكون ذلك محلولا ملحيا قوبأ ٠‏ ويصلح السردن دك 0 ده لط 
معدلى : ود 00 د 3 0 9 01 1 ع ع 2 كات 0 م ع0 
للاكل بعد نحو من أربعة أسابيع » وبراعى دائماالحافظة على انار السردين والثفل تحت ممح 8 ل طوم ‏ ارام 
5 م ا اد 4 لام . ُ ناته 5 5 3 - 2 0 9 2( 
المحلول املح ,طول مدة التخزين : حتى لا يتعرض سردين الطيقات العلوية لاف ونمو الفعاريات 5 26 عع لكي فكخكم و لكي 
#جمعسسام وطالب واسامح داك 
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١‏ - الطريقةالأجدية ؛ وتتلخص فى انتخاب السردين البالغ الذى يتراوح عمره بين 
+ - م سئوات وتقطع الرؤوس وتزال الأحشاء الداخلية من السردين الكبير باحداث قطع 
طولى فى احد جانبيه » ثم بجرى القليح داخل براميل أو أحواض خشبية ؛ فيغطى القاع بطبقة 
من الملح الصخرى ثم برتب السردين فى طبقة سميكة نوعا ما : ويغطى بعد ذلك بالملح ثم تنبادل 
طبقات السردين والملم على التوالى حتى ثم تعبئة أحواض القايح ؛ فيغطى بقطعة سميكة من 
افق ويوضع علييا ثقل غير معد ونترك فرشح بعك يع ب ساعات من السردين ماء بكرنمع 
الملم علولا ملحياً قويأ ؛ ويترك السردين على هذه الخالة لمدة تتراوح بين ب - ١١أيام‏ 
( يلغ مقدار الملم المستخدم نوا من مم رطلا لكل ٠١.‏ رطلا من السردين ) , ثم رفع 
السردين من البراميل بعد انتباء المدة السابقة ؛ ويغسل جيداً بالماء العادى . وتحضر محلول ملس 
جدبد قوة 0 ( باذابة رطل واحد من الملح ىكل هر ؛ لثرات من المأء ) ؛ ويو ضع السردين 
فه ويترك لدة أسبوع .ثم يرفع السردين منه ثانية وتحضر محلول جديد مركز إلى درحة التق 
( رتم يمزمن الملم باذاية رطلين ونصف فىكل و,ع لترات من الماء ) : ثم يوضع فوق السردين 
غطاء كلذب من الخشب يعلوه قل غير معدنى لحفظه مغموراً تحت سطم الحاول الملجى طول 
فترة التخزين ؛ وجب تقديرا اول الملحى من وقت إلى آخر وتعويض مايفقد منه با لتيخير ء ثم 
مخرن السردين فى أما كن باردة : ويصامح هذا النوع من السردين للاسمبلاك بعد أرعة أسابيع 
من حين معامله الآخيرة . 


القفليل فى مصسر : 

وهو صناعة منزلية مبمة بريف مصر ومدتها . فضلا عن كونه 
صتاعة زراعية ناجحة بالمدن , و تنتحصر الخامات ١‏ الزراعية المستخدمة 
فق التخليل فى الخيار والافت والفافل والباذيجان والكرنب 
ا والبصل والليمون والنارتج والتفاش وقشور اللرتقال 

بالبطيخ كا يلل اليتون فى مدربة | لفيوم وفى الواحات . 
وتتلخص طريقة التخليل الريفية فى إذاية الملم فى الماء حتى 
يصل تركيزه بامحلول المتتكون إلى الحد الكافى لطفو بيضة دجاج 
على سطح النحلول الماحى . ثم تعبئة المواد المعدة التخلرل فى قدور أو 
ف أوانى من الفخار وإضافة امحلول الملحى إلبا 
ف مكان داق لمدة تقرب من الشهر الكامل وتعد صالحة للاذكل 

عند اتهائه 1 
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وتلخص طريقة تخليل الزيتون الاسود فى مديرية الفيوم ى وضع القار السوداء مع الملم 
التاعم فى طبقات متبادلة فى مقطف من مقاطف الأرذ ( زنيل ) . ويبلغ مقدار الملح إلى 
الزيتون كيلة واحدة من المح لحكل عشر كيلات من الزيتون ٠‏ وبعد إتمام تعيئة الزيتون 
0 يثقل علبا بأحجار لفرز ماما مالعصير الحامل للمرارة ؛ كأ يعمد البعض 
تعبئة الزيتون والملح بالمقدار الساق داخل أ كاس صغيرة ( جوالات ) وتقليب القار 
00 حى لاتحف الطبقة العليا . كذلك قد يعمد البعض الآخر إلى إضافة الملح الناعم إلى 
اليتون وتركبا فى الشمس مدة بومين من وقت إلى آخر وتخزيها بعد ذلك فى قدور . 
وبعد التباء عملية التخليل تسل القار وتجفف فى الشمس ثم يضاف !لبها مقدار قليل من 
زيت الربنون لا كساا لمعة ولترطيب قشرتها » 5 قد يعمد البعض الآخر إلى تعبثتها داخل 
اليل ملحية بالقوة السابقة ( بالنسبة لطريقة تخليل الغضروات ) حتى تزداد رطوية انار 
ثم ندهن بالزيت قبل النسويى . 
تتشر فى متاطق كثيرة من ريف مصر طريقة التخليل فى امش 1 
ا 17 الفلفل . وتلخص طريقة التخليل فى تعيئة هذه المواد فى إاش ١‏ 
وير به حى يم تخليلها . 
0 التخليل المنزلى والتجارى المتبعة فى مصر عما تقدم ‏ ويشتبه المؤلف فى 
إم صانعى الطرثى اليلدى لمادة بورات الصوديوم ( التنكرة أو التتكال ) كادة حافظة 
00 ركز 0 الملحية المتعملة فى أعمال اتخليل : ونستخدم فى نسل الطرثى 
البلدى مواد كثيرة أمها الملح والثوم والفلفل الحريف والكون . وال> كسيرة والحابة 


وجوز الطيب وي . 


الفساد البكثر يول و عى الموزمرت 
تتعرض الدلات إلى نمو الميكودرما فوق سطح حا ليلبا عند تعرضبا لأبواء الجوى؛ فتحنل 
حامض اللا كتيك المتكون إلى ماء وغاز ثانى أ كسيد الكربون , وتؤدى إلى انحلا المواد الخللة . 
وتعرف هذه الظاهرة عصر بالرحم الايض » وتنحصر وسائل مقاوسّا فى تخزين الآواف 
المعبآة بامحللات فى الشمس أو فى إضافة طبقة رقيقة من إحدى أتواع الزبوت الصالحة للااكل 
فوق سطحها حتى تكون طبقة رقيقة عازلة للبواء الجوى . 
كذلك تعرض معظم إتخللات وخصوصاً الخيار إلى عو ( دنندعايب ددالاعد8 ) 


سول ا 


و (مغطامتاع «ستعاعد8) وغيرهاء وتكوينها مواد مخاطية ويقاوم تكائرها بزيادة تركيز 


جيوب غازية بهار زيتون 


وفضلا عن ذلك تتعرض مار اليتون إلى نو باسيلوس يشيه فى خواصه الفسيولوجية 
وصفاته المورفولوجية باسيلوس كولاى (ذامه .8) . ويؤدى تكاثره إلى تولد غاز ثانى أ كسيد 
الكريون وتكوين جيوب غازية بالهار : ويزداد أثر هذا الباسيلوس وضوحاً عند تخزين المار 
فى حاليل ملحية لايزيد تركيزها عن م* سالومتر وتتحصر طريقة مقاوتها فى رفع تركيز 
اتخاليل إلى ؛ *” سالومتر وإضافة ١‏ ب: حامض خليك ( كروز وبيرت وعادف ) 


المراجع 


| سد كتب 
3211010000 07 عأووطاعع17 ثم ,لم80 و(اأعطم م03 بل .ك ,اأعطممقه .1 
.(1937) بعمتاءاءلط لمج وممامعوععم 
511 4 زع تنااعة أناعقق8 عاءك 51 بععيع سمه مأ برماوأسعطكت .2 
.(1938) زقأع لم2 عاطقاعوعء ا :2 الب لوأع نع سوك ولا ,/لا رووعيه .3 
.(1930) رعمامعوعءط لصة ومتصمد© الأودوععع نك به 0 رورامعلوك8 .4 
زفق مصطق سرور وخمد بيوى على وتمد عبد البديع » الخضروات فى مصرء قمولل 


ب اس تصرات 


رك اللمعاءة8 :1 بع ,عنطتن © لمق نالل رووعييكح 1١‏ 
أأنا8 نقا5 .أمعاط هوهق ركتلد كه .لملا بومناعك1 عومصوط وعرززم 
.(1923) ,368 .ولح 
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.(1930) ,498 .الب رلتط! روعب1ا0 مععءت عمذافاءاط بلا .إلا رؤوعن .2 

مومع سوط مد عصولط ولا لا رموع02) لصة عق .أل روزاودل ,3 
.(1920) ,37 © بلاطا بمعلاعاط أه 

لانن ,تصعجظ بف كنا بوعااع 1زم 1ع عم عملامالا نع بعميع2 16 4 
:(1927) 14387 ,ولا 

تنقاك امعد عم عنما عأرملا برعلا بان ارعية5 ر5 .© مموععلع5 ,5 
(1931) ,595 .مك8 .أأن8 


(9) محمد عيد البديع ء الزيتون » اشيرة رقم ١4‏ » قسم الباتين بوزارة الزراعة , وله 


ح ل لات وتقارر 


عستاتممك ده كممنشوشضعوط0 بلط ,أعية صق ,0 بترلر8 ولا. للا ردقعيدته 1١١‏ 
طعة 1 لأقناممة طغتا ته دوستلعععمء5 رعمترظ عكرة5)5 مأ وعرنزا0 1ه 
.(1932) بعمووم عنأا0 .كأألهت أن ععمعع اموت 

0110 ماممع مقط :بط ععالعبعط لدع الى بأأنو5 اع رلا رثالا ,دقعني .2 
اعنام , ,تغط .ممع نمه .لما رمس تووععم© عمأسنل ره[ أأقمم م0 
(19309) 

صا وتعسلمع5 ع0 نمسمة وعلالا نه فمم لكوع عط0 رلا للا رووع يصعت .3 
.(1930) امع رلما .قلا .سم 0ه متامل لمع اتصط ,لزلها! عتة أم برط 

.هول بقتطا بمعاع 181 [أ0 «ملنلوع ال أدمهات عم ابوك لصة./2.1 ,بمدتطوع دل 
.(1941) 

.(1931) .مهل بللطا بقمه تمع أاوعبام] ع/زأا0 معع0 .0 ,رممصلاط .5 

:085 مج ادع بم! م08زز0 علععر6 بلا للا ,ومعب 0 200 ١.‏ ,زمعمرمط ,6 
.(1936) .أع0 3710 أمع5 بللا 


تلوين الفااكبة والخضسر وانضاحها صناعيا : تعاريف > التسكون المرى ء 
الفوائد الاقتصادية » طرقالتلوين الصناعى» طرق الانضاج اج المناعى 2 العمليات 
التفصيلية لامضاج كار اليا كبة والخضر. 


أ ثعار نف : 
يقصد بالتلونالصناعى اذا كبة أو الخضر إزالة المادة الخضراء 3 بالكلورفيل ؛ وذلاك 
عن إحدى السبل الكبائية أو الفسيولوجية . لاظبار الآلوان الأخرى الت عر ن بالخلايا 
الخارجية لقشرة الثار قبل | كتهال النضيج سر 
كذلك يقصد بالانضاج الصناعىلذه المواد تنشيط الأنزعات المتعاقة بعملية التنفس وهى 
الا كسيداز والبيروا 0 والرعاز والكرد بوكسلاز والتيروسيئاز والكتا ان والتتيز حتى 
تؤدى وظائفها الختافة لفة على حالة سريعة أو عل حالة عمائلة لاحالة الطبيعية التى نم لض الثار فيها 
إذا تركت على الأشجار حت تبلغ مرحلة نضجبا الكامل ؛ وتتحصر وظائف هذه الانزمات 
فى إحداث تغيرات كيائية وحيوية هامة ذات ظواهر فسيولوجة مختلفة : فتعمل على تحليل 
السكريات الثنائية والعديدة إلى سكريات أحادية . وتحويل النشاء إلىسكريات أحادية: وتحليل 
التنين إلى سكريات أحادية أيضآً وحامض جاليك سم 
باتكو ص المرى : 
بحسن هنا بان التغيرات الحيوية لار الفاكبة والخضر خلال أطوار نوها » قتكورن ‏ 
المرحلة الجيوية الواحدة لها من خمسة أطوار رئيسية هى على التوالى : 


) انقسام خلايا الجنين انقساما سريعا. ( ممتواطة لاعت‎ )١( 
(امعصعه مام ااعج)‎ ٠. تضخم 00 واكتال التكون الخضرى للغاد‎ )١( 
) نضح القار. ( مهلاق‎ 2 
) لفق بلوغ الغار طور الشيخوخة . (ععمعوعوعة‎ 


(١ه)‏ انحلال أنسجة القار ذاتيا . 


( مسملامعءة لقموتاعميع ) 


جع 5-0 


ولكل من هذه الأطوار ميزات خاصة ترتبط بكثير من الاعتبارات الكبائية والحيوية 
والفسيولوجية وه ىكالاق : 

و - الطور الأول للثار: ويتميز بشدة النشاط الحيوى خلايا الجنين : وانقساهها السريع 
واتلائبا تماما بمادة الرونوبلازم , واحتوائها على مادة البروتين كركب رئيسى؛ وخاوها 
من المواد النشوية . مع وجود مقدار ضثيل من السكريات .5 تتميز الخلايا فى هذا الطور 
برقة جدرائها » وفضلا عن ذلك يتميز هذا الطور بانخفاض النشاط الحيوى للا تزيمات الموجودة 
بالخلايا اتخفاضاً تدريجماً ( على حالة تمائل القوة الانقسامية للخلايا ) » وذلك كلا قاربت القار 
اليائعة مرحلة الانتقال إلى الطور الثانى من الو . 15 يتميز هذا الطور بارتفاع تركيز الأحماض 
فى القار تدريجماً حتى تبلغ حدها الأأقصى من التركيز فى نبايته . 

٠+‏ - الطور الثانى للمار : ويتميز بتضخم حجم الخلايا ا متكونة فى الطور الاول ؛ وبانتهاء 

عملية اتقسامها تقريياً ؛ مع استمرار النشاط الحيوى للا" نزيمات على حالة ضعيفة أى على الحالة 
ا تيان وااقانهاة الطوو الأول أد عل سا + تنقص عتها قليلا . 

ويرجع تضخم الخلايا فى هذا الطود إلى تجمع السكريات داخلبا وتسكويتها للركب الرئيسى 
0 حجم فجوات السائل الخلوى فى الخلايا حى بلغ فى الهاية نحواً من .م بز من 
حجمبا . ومحتوى هذا السائل على معظم مقدار ما تحتويه من السكر . وى نفس الوقت تظبر 
حبييات النشاء فى سيتوبلازم الخلايا فى بدء هذا الطور . وترداد فى الحجم حتى منتصفه ثم تأخذ 
ثانية فى الالال تدريجياً حى تختق تماماً فى تهاته ا تزداد تخانة جدران الخلايا فى بده 
هذا الطور ر إرسوب مادة البكتين ) , وتبلغ الكار فى الواقع مرحلة النضج الحقيقية » غيد أن 
نعدام الطعم والراتحة بها وعدم كمال تلوتها وشدة صلابة أنسجتا لا تدل على ذلك ٠‏ 

» الطور الثالث للثار: ويتميز بظبور الصفات الخاصة بنوع المار من رانحة وطعم‎ ١8 
. كا يتمين با كتمال تلون الهار باللون المميز لها و بلين أنسجة! +.فقد قوة تماسكها‎ 

ويرجع الطعم إلى استرات غير مدروقة ماما (راجع الياب الثالك ) وإلى أحخاض 
عضوية 15 يرجع فى الفا كبة أيضاً وبعض الخضر إلى المواد السكرية . وترجع الراحة إلى 
زبوت ومواد طيارة فى حين يرجع الاون الأخضر إلى مادة الكلورفلوالأصفر إلىالكاروتينات 
والآحمر والبنفسجى والأزرق إلى صبغات الآنثوسيانين . 

وتتحلل المواد القابضة ( التنين ) إلى حامض اليك وسكر جلوكوز .15 ينخفض تركيز 
الاحماض العضوية بالمار فى هذا الطور ء فضلا عن تحلل النشاء (فى الهار غير النشوية) وزيادة 
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حتوياتها السكرية ( الجاوحكوز والفركتور غالبا والسكروز فى أنواع قليلة كثمار بلح 
دجلة تود ) . 

كا تتحلل الماد: البكتينية المالئة للفراغات البينية ( دااعصها 8014016 ) بين الخلايا 
كمواد لاصقة إلى مواد قابلة للذوبان أى إلى حامض بكتيك وكحول ميثيل » ما يؤدى إلى 
اتفصال الخلايا عن بعضبا نسيياً م تحنل أيضاً فى هذا الطور اود الككتينية الراسية على 
جدران الخلايا فتفقد بالتالى سماكتها وترق : ويؤدى الال هذه لاواد البكتينية إلى اين 
الأنسجة تدربحيا وذقد الصلاءة التى تتميز مبا فى الطور الثأنى 

- الطور الرابع الثار : ويتميز بانخفاض النشاط الحيوى للاأنزعات . وارتضماع 
يحتويات الثار من الالدهدات والكحوليات واشتداد لين أنسجتها النباتية 

ه - الطور الخام سللثار : ويتميز بانتباء القوة الحيوية للا نزعات وانحلالماتحتويه القار 
من الأحماض والسكريات. إلى ماء وغاز ثانى أ كسيد الكر بون . 


_الفوائر الوقتصادب: لتاويى مار افا كر والخضر وانضاعريا صناعيا : 

وتتحصر فنا يأقى : 

ل ب التسوق الميكر : يعتير اللون لدى المستبلك العادى كد لل ثابت على كتهال الهار 
لرسة لض الكأمل »غير أن المار فى الواقع تبلغ هذه 11 0 زالت خضراء اللون » 
ولذلك يعمل التلور بن الصناعى على اختزال الاون الأخضرخادة الكاوروذل وإظهار الاو نالأصفر 
لبلاستيدات الكاروتين والزا تثوفيل 

وتتراوح طول المدة المنحصرة بين بدء مرحلة النضج الكامل واكمّال هذه الارحلة طببعياً 
نحواً من .؟ ‏ وو بوماً : ويتستى صناعيا الاسراع فى اختزال الاون الأخضر للثار للتسويق 
المكر واستغلاله هذه الظاهرة إقتصاديافى الأدواق امحلية والخارجية على حد سواء. 

»+ - إعداد القاراصناءات الحفظ : تتطلب بعضعمليات الحفظ قطف الأار وهىخضراء 
اللون أو عند بدء تلونها الطبيعى وخصوصا فى جيع الحالات التى تستدعى احتفاظ الأار بقوة 
تماسك أنسجتها : ومثال ذلك ثمار الطاطم المعدة للحفظ فى العلب الصفبح اتى تقطف عادة وهى 
خضراء مائلة للصفرة فى انس الل تدرا عل رن ا مسافات 
التقل . قنلون صتاعيا لازالة اللون الأخضر فى الحالة الآولى ولاتمام تلوينما فى الخالة الثانية . 

كذلك ثمار الكتثرى المعدة للتجفيف أو الحفظ ف العلبٍ الصفيح الى تقطف عادة وهى 
خضراء.وتخرن على هذه الحالة فى ثلاجات إلى حين إعدادها الحفظ ‏ فتعامل بعد إخراجها من 
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حجر التتريد بغاز مناسب ب لقصر لونها ولاتضاجها صتاعيا . 
9 تبييض الخضروات : تتطلب حاجة بعض الآسواق السويقسوق اغليون والكرفس 


وكا اما شاهبة : وتلخص الطريقة القدمة المتبعة فى تبييض هذه الخضروات فى تغطيتهاجيداً 
بسماد بلدى أو بالثرى الحجبا عن أشعة الشمس ومئع تكون مادة الكلورفل » وتتحصر طرق 
التبديض الحديئة فى معاملتها بغاز الأيثيلين يعد القطع وقبل التسويق مباشرة . 

را التوسع ف تسويق ار الفاكبة الاستوائية : تتعرض بعض مار الفا كبة الاستوائية 
عند الشحن الطويل بعد ! كتالها درجة النضج الكامل إلى فقد صلاية أنسجتها والتلف السريع 
بالتالى . غير أنه يتسنى فى الوقت الحاضر قطف بعضالثار الاستوائية كالمائجة والربدية والباباز 
قبل !كل تلوتها . أى قبل ملوغع سبأية مرحلة حلة التضج . ثم شحتبأ علىهذه الحالة و[ نضاجراصناعا 
فى مراكر الاستيراد . 

ره إضاج عار البدم : تحتوى كأر البايح الغضة على مقدار وافر من التئين : ولا كان من 
المتعذرجمع ثمار السباطة الواحدة فى وقت واحد لعدم ! كتانها مرحلة النضج على حالة متجانسة . 
فلقد جرت العادة عا لى جمع الثار على د تعات ير أوح عدد دهأ بين م ل مرات ؛ ورغا عزة! ذانك 
يقوم جالى النخيل بجمع مقدان غير صغير من الهار الغضة . وتنحصر الطريقة القدمة سا2 
فى تخرينبأ داخل حجر للترطيب فى درجة تباغ نحواً من هه* فرلهيتية ورطوبة نسبية تبلغ نحو 


أنه يكن فى الوقت الحاضر [نضاج مثل التار 


من .ها ير لمدة قد تصل 1 أنى عدر بوماأ ء. غير 


فى جو من غاز الابثيلين الدة تقل عن ست أيام بتخزيئم! فى حجر مسخنة إلمودرجة تتراوح بين 
وج*.ب* فرتبيقية واستعال الغاذ بواقع قدم مكعب واحد لكل . .. إقدم مكعب من الج . 
“سس + إزالة المواد القاعضة من المار : تحتوى بعض الار كالكاى على مقدار مرتقع من 
التنين . وهى مادة قابضة شديدة تخ طعمبا التمرى ء وتستخدم فى إنضاجها محاليل جيرية أو 
محاليل مخففة من الخل . كا يمكن فى الوقت الحاضر إنضاجها بغاز الايثيلين بتخزينها داخل 
حجرات مسخنة إلى درجة قدرها هد* فرتبيتية مع استهال الغاز بواقع قدم مكعب وأ 
1 قدم مكعب من الحجم : وينم عادة م ا ا 
للدة التي تتطلبها الطرق الأخرى. 
سم اسع ثار التشوية : تقطف هار الموز والكثرى وبعض أصناف التفاح وه 
اخضراء ثم م ى إتنضاجيبا صتاعيا . وبراعى كلاسا قبل ادويق فى حالة التخزين 
داخل لات تمر 0 حافظة لتاسك أنسجتبا أثناء التخر. 
74 تلوين بعض أنواع القاوون : لايكتملعادة تلون يعض أ أنواعالقاوونكالكتالر ب 
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والكسانا باللون الطبيعى قبل القطف » وإذلك تلون صناعياً فى الولايات المتحدة فىالوقت العاضر 
بغاز الابثيلين . ويؤدىهذا الغاذكذلك إلى تحسينطعمها وإظبار خواصه . وببلغ التركيز المنأسب 
من الغاز قدما مكعبا واحداً لكل . . ١.‏ قدم مكعب من الحجم :وتم عمليتا التلورن والانضاج 
الصتاعيين خلال + ع أيام فى درجة 6" فر تهيلية , 

و - فصل لب التقل عن القشور : لستخدم علية الانضاج بغاز الابشلين فى ولاية 


كلإنوديا بأمريكا فى الوقت الحالى الفصل لب عين الل عن القشور بتخزيئم! داخل حجر 


مسخنة إلى درجة تتراوح بين .ب" ١م‏ “فرتهيتية واستخدام الفاز بواقع قدم مكعب واحد 


لكل ٠...‏ قدم مكعب من الحجم والتبوية الجيدة مرتين بوميأ : وتتطاب هذه العملية مدة 


تتراوح بين دم ل عير ساعة . 


14 طروء التلوبى الصناعى 

قد يكون استخدام الغازات فى تلوين ثمار الفاكبة والنضر وليد الصدفة البحتة؛ فاقد كان 
الصينيون القدماء يستخدمون الغازات المتولدة عن احتراق البخور فى تلوين وإنضاج تماد 
الكمثرى .5ا درج أهالى جور الآزور على :دشين نياتات الاناناس لتبكير موسم الأزهار 
واللصول بالتالى : ولقد حدى ذلك أهال , و توركو إلى ادخال الطريقة السابقة واستخدامبا » 
ولقد يكون استعال غاز الابثيلين فى :وين المار وانضاجبا وليد الصدفة والبحث مجتمعين . إذ 
يرجمع الفضل فى خواصه الفسيولوجية إلى موافد الغاز التي كانت تستعمل فى الولايات المتحدة 
فى تدفئة ثمار الموالل المعدة الشحن الطويل فى مناطق اد تقض - حرارته! عن درجة يمد 
هذه المار : ويرجع عبد الأحاث العلبية التملقة بالتلوين الصناعى لمأر الفا كبة إلعام 141 
حين نشر لآول هرة ة الباحثان (ومعبعز5 ) ف (عتم1) 3" 0 عن تاوين مار الليمون 
الأضاليا فى ولاية كاليفورنيا 

وتوجد عدة طرق للتلوين الضناعى أهمبا مايأق : 

التلوين يمو اقد الثار : وهى أقدم الطرق الصناعية المعروفة . واستخدءت أولا فى ولاية 

كاليفورنيا فى تلون ثمار الليمون اللأاضاليا .ثم أدخلت إلى ولاية فلوريد! للوون مار اليرتقال 
والجريبٍ فروت ء ولشعل مادة الكبرومين فى مواقد الطبخ العادية داخل حجرات معدة 
للثلوين ٠»‏ كا قد وضع هذه المواقد داخل خيام محكمة أو فى طابق سفلى أو ف حفرة متخفضة 
عن مستوى موضع الهار. 

وكآن يعتقد فى بأدىء الآمر بأن ارتفاع الحرارة هو العامل المهم ‏ فى إتمام التلوين ٠‏ إلا أنه 
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نظراً لتلف المار وتبخر الرطوية من قشورها وتجعدها بالتالى وتغير طعمها عند ارتفاع الحرارة 
داخل حجر التلوين عن .4* فرتبيتية وصعوبة خفضها إلى هذه ألقيمة عند وضع المواقد داخل 
الحجر إذ ترتفع غالباً إلى درجة .0 * فرئييتية » ونظراً للصعوبة العملية لتنظبم الحرارة داخل 
حجر التلوين ياستخدام وسائل التبريد الفعالة وعزل جدران الجر المستخدمة مثلاء فلقد نقحت 
هذه الطريقة باقامة مواقد الكيروسين خارج حجر التلون والاحكتفاء بنقل الغازات 
التاتّجة عن اشتعاله إلى داخل الجر والاكتفاء بالشالى بدرجة حرارة الغازات فى أداء 
عملة التلوين . 

غير أن أحاث فى ( بووووح )فى عام ١‏ ودداساته المتعاقة بتأثير الغازات الناتجة عن 
احتراق مواد الوقود اختلفة قد أدت إلى بيان تأثير غاز الابثلين وأنه العامل الفعال فى 
عملة التلوين الصتاعى . 

ولقدكانت طريقة التلون بمواقد الكيروسين مستخدمة منذ عبد غير 9 فى تلوين كار 
الموالحء وتتراوح درجة الحرارة المناسبة ( للاحتفاظ بالشار دون التلف أو التجعد) من 
.يم" درجة فر نبيتية كي تبلغ درجة الرطوية النسبية الملاممة نحواً من ور وتتراوح 
المدة اللازمة لاتمام عملية التلوين بين ع + أيام تبعاً للنوع والصنف ووقت القطف وميعاد 
التضج الطبيعى . 

1 التلوين بغز الاشلين : وهو غاز ايدروكربوق غير مشبع رهزه الكياق 
رك بد ) ويتميز برانحته المقيولة الخفيفة وعرف قدا اسم أولفايت ( ؛موةعا0 ) أى 
اركب المكون ار مثا حيث يتحد مع الكلور والإرومين مكونا لمنتجات سائلة زيقية القوام » 
وهو غاز غير سام ويستخدم كخدر فى بعض أعمال الطب ١‏ يا استخدم منذ عام غ5١‏ 

ا دنى ) فى أعمال التلوين والاتضاج الصناعين لخاصيته فى اختزال الاون الاخضر لمادة 
لكلورفل وإظبار مانخفيه من الالوان الصقراء لصبغات الكاروتين والزانثوفيل ؛ فضلاعن 
تنشيطه للاأتزعات المتعلقة بعملية التنفس الثياق . وليس لهذا الغاز تأثير ما على حتويات مار 
الفا كبة والخضر من الفيتامينات . ممنى أنه لايعمل على زيادة مقدارها أو خفضبا أو على منع 
أو تقليل تكوينها بالثار الى لا يكتمل تنكون الفيتاميئات ما إلا بعد بلوغ مرحلة النضج 
الكامل ؛ فضلا عن انعدام تأثيره على الخواص الحيوية الأخرى لللواد الفذائية من طعم 
وراتحة أو من وجبة التركيب الكياق ( ونستثى من ذلك حالات معيئة تتحلل فها بعض هذه 
المركات عند تعقدها إلى مركبات بسيطة ) . 
و.تميز الغاز من الوجبة ة الطبيعية بتعادل وزنه مع وزن الحواء العادى نما يداعد على سرعة 
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انتشاره وتخلله فى أماكن التخرين عند انطلاقه فبا » وهو عدم التأثير من الوجبة الصحية 
على الهال المشتغلين به عند انخفاض درجة تركازه . 

ولقد أشار ( 8ؤزز ) فى عام .؟١‏ إلى احتواء غازات تنفس مار التفاح الناضجة على 
غاز مشابه للايثيلين .كا أشار (ععدوع ) د (عوطروة ) فى عام م9١‏ إلى تعسر معرفة حقيقة 
التأثيز الفسيولوجى لغاز الايثيلان على الخلايا الثباتية وإلى تنشيطه للتفاعل الأاتزبى فبا وإلى 
قيامه مبذا العمل على مط 00 احتواء غازات تنفس ثمار الليمون 
والكتثرى على أتؤاع مشمامبة فى تأئي, ها الجيوى لعمل غاز الايثيلين .ما يحضد أعخاث (100) 
فى هذا الشأن . 

وتنقسم طريقة التلوين الصناعى بواسطة هذا الغاذ إلى قسمين هما النظام السربع 
( معاوترة أمطة ) والنظام البطىء ( «معؤوترة 11016 ) وهما كالاق : 

) | ( النظام السريع 0 وتلخص ىق إمراد غاز الايديلين ودقع تركازه داخل حجر التلوين 1 
بمقادر معروفة تماماً فى وقت معين , ويتسنى تقدير حجم الفاز المراد إطلاقه داخل حجر 


تقدر غاز الايثيلين عند استخدامه فى طريقة التلوين السريعة 


التلون بواسطة منظم آلى ومقياس اببان حجم الغا المنطاق فى مدة معيئة . ثم حمل الذاز إلى 
الحجر خلال أنابيب مصتوعة من الحديد أو الصلب ٠‏ ومن المعتاد إطلاق الغاز بسرعة 
بطيئة تودا مأ حتى مكن تقدير حجمه على وجه الدقة» ويفضل الاستعانة بالييانات الآانية فى 
هذا الفأن: 00000 
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سس اع 70# م 

(حجم حجر التلوين ) (حجم الغاز اللازم إطلاقه فى الدقيقة الواحدة) الللون دون الا كتفاء برفع تركيزه إلى الحد المناسب خلال فترة قصيرة من الوقت . | 

للحجر الابيد حجمبا عن . . . وقدم مكوب ب قدم مكعب فى الدقيقة الواحدة 'ولاكان هذا النظام يقوم على أساس تنظم انسياب مقادير ضثئيلة من الغاز ؛ فاله يتطلب 
دو يتراوحجمرايين...ه- .... ومترمكعب قدم مكعب واحد فى الدقيقة الواحدة الدقة الشديدة فى ثقدير مقداره . .ولذلك بجحب أولا خفض ضغط الفاز المعيأ فى اسطوانا» 
وبزيد حجميا عن ٠١...‏ قدممكعب « طم قدم مكعب ف الدقيقةالواحدة ( المستعملةف التوزيع ) إلى .ه دطلا على اليوصة المربعة . ثم خفض ؛انية إلى ضغط بتراوم- 


بين + - م بوصات مائية. ثم ترك الغاز لنفذ إلى حجر التلوين بعد مروره داخل زجاجات, 
مقفلة تجتوى ماء واتقدير عدد الفقاعات الماطلقة للدلالة على حجم الفاز المتطلق . ثم مرجه 
بتار مستمر عن المواء بعد تنظم درجتى رطوته النسية وحرارته وتعديل تركيز الغاز به من 
وقت إلى آخر تبعاً اقداره باطواء . 


بمعنى أنه فى دالة استهال حجرة للتلوين ذأت حجم قدره ٠.‏ قم مكعب ودرجة من 
ركيد الغاذ قدرها قم مكعب واحد لكل ١...‏ قدم مكعب من 1+ لحجم أى براقع ثلاثة أقدام 
مكمية» قأن إطلاق الغاز داخل الحجر يتم فى هذه الحالة على أساس تصق قدم مككي ف الدقيقة 
الو احدةلمدة ست دقائق ققط . 
ويفضل تبو ١‏ حجر اتلوين أثتاء العملية الواحدة من وقت إلى آخر لطرد غاز تُانى أ كسيد 
الكريون حيث بزداد مقداره باستمرار يداخلها بسي بتنفس القارمما قد يؤثرعلى طبيعة العملية » 
وتجرى التبوية على قترات مننظمة أثناء اليوم الواحد (مرني نأو ثلاث أو أربعة ) . ونحسن لذلك 
ر التلوين بفتحات ومتافذ أو عراوح هوائية تبعألحجمها ؛ معإقامة ال حر كالكبر باق 
الم وتد) مارج الحجر وأن أن يكون مناسياً لطبيعة العمل . غير ابل للانفجار نظراً لصللاحية 
غاد الاقان لالاتتمال .م راعى فق موضع إتامته ابتعاده عن هواء الجر أو هوائا العادم 


0-0 


النظام السريم للتلوين بغاز الايثيلين 
السريع للدلوين + : 


وعللى العيوم تحسن استمال محركات هوائية داخل حجر للتاون ( على شرط 
8 > البتاء غير متفذة البوا ٠)حى‏ شنتى تخلل غاز الاين جنيع الثار امسر 


اننظام البطىء للتلوين بغاز الايثيلين 


2 عمامة التلو وين فى أقصر وقت مكن . 
لسع النظام البعطىء : ورهشض[ ل النظام ألسأ بو ى من ويه انم قار الغاز الماطلق 
تنظ اد إنه !1 فى عت جر رالتأوين الصتاعى عدادير ضئيلة وباسمرا ر طول المدة الى تظ لليها 


وتطلب استعال كلا هذين النتظامين إقامة حجر للتلوين صامة ابنأ توى ع فى هراوح 
هوائية وقئوات لتقل المواء وأجبرة الترطيب وأخرى اتنظم الخرارة مامكا ٠و:ويدها‏ 


0 س ا # يا سس 
بمنظلات لتعديل سرعة.المواء ومقداره داخلبا .٠و‏ يبلغ حجم 3 واه اك 1 ٍِ 5 5 0 
:قدم مكمب فى الدقيقة الواجدة لكل . . .ه كيلو جرام:من الهارء عنى أنه يستخدم. فى هذا م 93 ع 5 
الغرض نفس هواء خجر التاوين ( بعد تعديل درجتى حرارتة ورطوبته ومقدار ماحتويه من 1 ع 3 2 
غاز الايثيلين وال كسيجين ) ثانية فى أعمال التلوين ..وتكون أجبزة السشين من أنابيب ا 3 50 3 0 5 ا ْ 0 3 
للمخار 53 داخل القنوات الطوائية ببخار جى أو برذاذ من الملىء ويراعى إمداد دواء حجر 5 ْ ع 0 ع ع 
١ ١ - : 5 .‏ عا ٠.‏ لم © ؟ 
.التلوين كل ساعة خلال عملية التلؤين بمقدار جديد من الهواء الجوى ؛ وتتراوح قوة افسياب اسمس © 0 - - 
غاز الايثلين إلى دأ : التلويز ساعة بين ١‏ م قدم مكعب لكل حجم قدره ةع ١١‏ 0 ا 
غاز الاشلين إلى داخل حجر .التلوين كل :م ساعة بين ١‏ - ؟ قدم مطعب لحي حجم ش تفشك ك8 
٠‏ وقدم مكتب » وتتوقف القوة الحقيقية على نوع القار وصتفبا وحالتها. وكذلك على طاريقة ]ع 5 5 9 0 50 0 
5 000 000 سس ست ل م يمد اعم امد هد 
وتتراوح درجات الحرارة المناسية لعملية التلوين بين 0+ .و فرميليه ؛ وتوت : 13 ص 0 2 
سرعة العملية إلى حد كبير على قبمة درجة الحرارة , ويؤدى اتخفاضبا عن .+*فرنبيتية إلى بطء 8خ 5 02-75 5 اه ها د 
المملة . وارتفاعبا عن . * فرنبيتية إلى تعرض العار لفو الأحياء الدقيقة وفعلبا » ويفضل ]2 ل 0 
ف جميع الخالات نسحن هواء حجر التلوين باليخار الحى أو بالماء الساخن والحذر من استعال 5 5 13 13 ع 33 
لب أو مواد مفتو حة فى أداء هذه العملية نظراً لقابية غاز الايثيلين للاشتعال »15 تاتيل ش ٍ 1 3 خٍْ 3 7 ب 4 
ف هذه العماية مسخنات كبربائية ذات غطاءات وأقية لمنع اتصاطا بالغاز. وبتمىخفض درجه ا 0 00 7 : 2 : 
حرارة الحواء عند أرتفاعه عن الخد المناسب باطلاق رذاذ من المأء داخل حجرالتلوين حصان 2 5 5 5 
داعا استهال مسجلات حرادية (وعامنامعهسرءط1 ) لقراءة درجة الحرارة بدون حاجة إلى 0 6 1 
ولوج الحجر من وقت إلى آخرء فتوضع المسجلات داخل الصناديق المعيأة بالثار » ويسحب 0 2-8 نح 
طرف السلك الكبربائى المتصل ما إلى خارج الحجر ويوضل مجحالفينومتر لببان قيمة القو 0 ا ا تا ا 
الحركة الكبربائية لتقدير درجة الحرارة بالتالى . ات 00 
ويراعى عند استعال غاز الايثلين فى أعمال التلوين الصناعئ الحذر الشديد دون اشتعال . 83 ب 8 


وذلك رما عن طآلة المقدار المستخدم مه (جزء واحد فى كل ١٠١٠٠٠جزء)‏ بالنسية للقدار 
المنأسب للاشتعال (وهو م جزء اق 16 جزء) ويدل ذلك على :ضعف وجه خطن استعاله ‏ 
غير أنه تحب رغماً عن ذلاك شدة الحيطة بمنع اتصاله.بأى نوع م نأتواع اللببالمكشوفة ووضع 
اسطوانات الايثيلين خارج بناء حجر التلوين والامتناع يتات عن التدخين داخل الحجر أو 
بالقرب من اسطوانات الغاز أو أجبزة انسيابه . 

وبين الجدول الآ المعلومات المتعلقة بتلوين بعض مار الفاكبة والمتضرصةاعياً وهو : 


موي 
| 

/ 

1 

| 

١ 

"د "كروما 
000 
يدترا 

1 

9 

| 

1 


متمد ل 0 0 
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وس رم 


اناد اننا 


7 


4 كم عتم كيمم (5) جه 


8 


كوك اج 10 تمر كاك “تعر حورص مب ص 5 لدع لكر 16 مرجع 
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كد ا ا لد ون بن لصن 


لو قد 07ت 
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ببشم 


ع 


م لجسم 


١‏ "لصحتم تومت كم شيع جما مد © ننه (ى) :حي كسم 


لل كسد كم تو جومم مب ص تكاس عنم (ل) جد 


سخا لد 


م التلوين بغاز الاستيلين : يتميز غاز الاستيلين بكونه غاز ايدروكريوى غير مشبع 
عدم , اللون غير تل الاوبان فى الأاومرء الكياق كد ا ) ترق فى المواء العادى يلبب 
أغمر رء وف المواقكد المعدة له يليب أبيض عدم الدغان »2 ور قار بتغاعل الماء بكاربيد 
الكالسيوم ز[ الوق و رعش م رانين الدراياك ) حيث يتطلق الغا تبعا للبعادلة الأنية: 

كاك ل بس أ سك كا راد) ل كس 

ولقد أت هارتشورن (متمطىئعوق) فى عام نبو صلاحية غازالاستياين لتلوين مار 
الفاكبة والخضر صناعيا ومشاءته فى ذلك لناز الايثيلين ‏ غير أن (عموراع) فى عام ىد 
06 تأثيره المذ كور عند ووجوده على حالة نقية كمائياً : وأن التأثير الفسيولوجى له إنها 
يرجع إلى وجود نار ضئْيلة منغاز الايِثيلين مختلطة مع . وأن هذا الغاز الآخير هوالغاز الفعال 
فى عملبتى التلوين والانضاج الصناعين . 

ولقد ام إلدكتور يوسف ميلاد والاستاذ أبو بكر حسن فى عاى ع وسو و بدرامة 
تأثير غاز الايثيلين على مار الموالح والموز ٠‏ و لقد توصلا إلى النتائح الاتية : 

1 ) إن أفضل درجة تركز فعالة لغاز الاسلين فى هذا الشأن هى ١‏ : 

زت) إن درجات الجرارة الملائمة تتراوح بينب؟م*-مم” مثوية (01,7*-4,/” فر نيلي ) 

(-) تتراوح درجات الرطوبة الملائمة لعمليى التلوين والانضاج بين .م - همي/ز. 

ودع تجديد الناز كل م١‏ أو عم ماعة وتهوية حجر التلوين لمدة ساعة بين الطلقة 
الوأحدة والاخرى . 

كذئك قام الدكتور ممجت ف عام لل بانضاج ثمار الكاكى ببذا الغاز بنجاح تام . 

ولاستعال هذا الغاز فى أعمال التلون أو الانضاج تخرن الغار داخل حجر للتلوين ممائلة 
لما سبق ذكره فى الجزء الخاص بالا يلين ء 5 يك ىق هذا الغرض استخدام صناديق صغيرة 
الحجم لايتجاوز حجم الواحد متها مترا مكعباً واستماله فى تلوين المقادير الصغيرة من الهاد ٠‏ 
وتلخص طريفة ة إعداد. فى تبطينه من الداخل 1 لواح الصاج ولخام جميع الفتحات ومواضم 
73 سطحه العلوى بمجرىتحيط بفتحته العلوية منجميع الجبات , لىأن يقرب 
تمقبا من م إستيمتر ترأ وعل أن يلغ قطرها نحواً من خمسة سقتيمترات : حيث يم أتغار حو أف 
غطاء العندوق د يي و ٠‏ ويلاحظ كساء الجرى والغطاء 


تالصاج أيضآ ملع آ لتغاذ د الغاز ز الخارج .* زود الصندوق باناء فى الداخل تعد لتعيئة تواءن 


لا 


لتر والتصف من الماء : ويتصل هذا الاناء بأنبوبة من الحديد امجلقن يتتهى طرفها الآخر بوعاء 
لوضع كار بيد الكالسيوم ( كرود الكالسيوم ) الذى يفضل وضعه داكا فى منتصف القاع , 5 
بتصل هذا الاناء أيضا يصنيور ( حبس مانى ) مثبت مخازج الصندوق لامرار الماء وإسقاطه 
على كريور الكالسيوم بعد تعيثة الهاد ( المعدة للتلوين أو للانضاب اج ) داخل الصندوقء وبراعي 
قبل التفاعل أحكام وضع غطاء الصندوق وملىء الجرى الحبطة نحاقه بماء إلى نصف عمقبا 
حى لاينفذ الغاز المتولد للخارج , وترتب الهار داخل الصناديق على حوامل خشبية (صواف ) 
تدكون من سدابات رقنقة تبعد عن بعضبا مسافة لاتقل عالسنتيمتر الواحد , حتى بتسنى تخلل 
الغاز بيع أجراء الصندوق وما تحتويه من الّاد . 


رسم تقصينى لصندوق للتلوين بغاز الاستيلين 


وفضلا عن ذلك يمكن التلوين بمذا الغاز تحت خيام التدخين ( المستعملة فىمقاومة الحشرات 
القشرية) : بأن توضع المُار فوق بعضبا على حالة أكوام ثم تغطى بتهاش الخيام ويقدر حجمبا 
بعد ذلك ثم بوضع المقدار المناسبمن كربور الكالسيوم فى وعاء داخل الخيمة . ولتوايد الغاز 
يرفع طرف التهاش ثانية بسرعة وتترك الغار على هذه الخالة حى يم تلونها .وتيت أطراف 
الخيام بآثقال حجرية أو عواد مائلة حتى تصمد لفعل الرباح » ويراعى دائما عدم إشعال مواقد 
ذات هب مكشوق وعدم التدخين يحانب أماكن التاور ن نظرآ | لسرعة ة اشتعال هذا الخاز . 
1 وتاوح المدة اللازمة لاتاوين عا الاستيلين بين ؟ داه يام فى التوسط. 5 قد يكتق 
أحياناً بتتشيط أريمات التنفس بتعريض الثار للغازلدة ١١‏ ساعة . ثم نقلما للبواء لجو و 


فيه وى م لوا 


مح كا بتند 


0 سرع طررقه ارضاح الصناعى : 
1 3 


عرق الانسان متذ قدم الومن الانضاج الصتاعى لاقاكبة ؛ فاستخدم المصريون انحاليل 
الملحية والخل لترطيب اليلح .كا درج أهالى المناطق الاستوائية والمعتدلة الاستوائية على !تضاج 
ثمار القشدة بدقها فى تخالة أو قش أو تبن .كا عمد اليا بانيون القدماء إلى إتضاج ثمار الكاكى 
تعيتها داخل براميل الاك ( شراب متخمر عضر من الآارز) بعد تفريغبا من امحلول 
المتخمر مباشرة وتغطية البراميل وترك الهار فيا أدة تقرب من عشرة أيام حى يتم الال 
المادة التنيثية المسبية لطعمما القابض ٠‏ وتنحصر طريقة انضاج انار الخضة لل أنجة فى الهند فى 
وضع الهار يحاب بعضبا على حالة طيقة واحدة قوق رفوف مقامة فى حجر مزودة عتافذ 
كأفية للهوية ووضع مقدار مئاسب عن الحشائّش الجافة تحتها وفوق سطحبا ثم تركب حى يم 
تضجبا مع الاحتفاظ بدرية الحرارة الداخلية لحجر على حالة ثابتة طول مدة التخزين .5 تم 
فى المتد أيضاً إنضاج نار المانجة غير الناضجة بدفتها داخل قش أو تبن أو حشاأش جافة , 
وتتضج عادة تار الكنثرى والموز بدفنها داخل حشائش جانة أو مواد مائلة . 
وبحدث الانضاج الصناعى على وجه عام تغيرات كبائية فسيولوجية مبمة بالهاركتحليل 

الشاء إلى كر والمواد التنيية إلى سكر وحامض جاليك وتغيير نسبة السكريات للا ماص 
فى بعض أتواع منها . ولاتصلح جميع انار للانضاج الصناعى , بل تقتصر هذه العملية على مار 
الموز والكثرى والبلم والكاى والقشدة والمانجة والطاطم على شرط اكتال تكوينا 
الختضرى محالة مناسية قبل القطف . 
وتتحصر طرق الاتضاج الصناعى فا يأى : 

و الكمر : وهى أقدم الطرق المعروقة ؛ وتتلخص فى ملء صتاديق خشيية أو ماعائلبا 
خلفات نبائية خضراء أو بمواد كالنخالة والقش والتين والمشائش الجافة ودفن المار داخلبا 


حت يتم نضجها . وتستخدم بكثرة فى إنضاج أمار القشدة و الكمثرى . 

ويرجع العأمل المهم فى الانضاج فهذه الحالة إلى الحرارة الناشئة عن تلاصق اثثار ببعضبا 
وعن تنفسما الباق وحفظ ااواد المالثة للقدار المتطلق من الحرارة . ؟! تنكأ الحرارة علاوة 
عما تقدم فى المتخلقات الباتية الخضراء عند انحلاها الذاق . 
م م المواقد : وتتلخص فى وضع مواقد تشتعل باحدى الزيوت أو بالقحم داخل حجر 
عكمة تحتوى على الهار المراد إنضاجبا ثم كفل هذه الحجر جيداً وترك المار بها حى يتم تضحباء 


و برجم العامل الفعال فى هذه الخالة إلى الحرارة والغازات الايدروجيقة المكريئة غير المشبعة 71 
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وخصوصاً الايثيلين المتبعثة عن احتراق المواد العضوية المستعملة كوقود . 

ع الغازات : وأعمها غازا الابثلين والاستيلين وتوجد شببة قوية فى انحصار التاثئير 
الفسيو لوجى من وجب التلوين والانضاج الصناعبين ف الغاز الأول ؛ ولقد مر ينا ذكرهها 
فى الجر. الخاص بالتلوين . 

م التأثير الميكانيكى : ويتحصر فى إحداث شقوق دقيقة بقشور الثار تعرض لبا 
( الج اللحمى ) لابواء الجوى الدى يؤدى بالشالى إلى تنشيط أنزمات التنفس المتعلفة 
بالانضاج ..ومثال ذلك معاملة ثمار الكاى بالكحول وعحلول الجير ومعاملة ثمار البلح بالخل 
وباتخالل الملحية . 

| اوبات التمصسبلي د نضا تمار انف اكريز : 5 

أولا ‏ ثمار الموز : وتتلخص الطريقة المستعملة فى مصر فى وضع الارفوق رفوف جانية 
داخل غرفة صغيرة وتركبا لمدة تتراوح بين م ؛ أيام ونقلبا بعد ذلك إلى غرفة للاتضاج 
تبلغ سعتها نحو من . . .ع . ..ه كيلوجرام من الهار . ثم يوضع بداخلبا موقد يحتوى على 
أقتين من الفحم البلدى شتاء وتصف أقة صيفاً » وبحرق الفحم فى الخارجثم يوضع الموقد داخل 
الحجرة عند بده احتراقه بلبب صاف , وتقفل الغرفة بعد ذلك .ادة غ7 ساعة ؛ ثم تبوىو تكرر 
العملية فى حالة استمرار تصلب أنسجة الأصابع وعدم بدء تلوتها . فى حين يثقل ما ببدأ منبا 
بالتلون والليونة إلى غرف لاتهوية حى تم نضجه » وتتراوح مدة الانضاج خلال الشتاء بين 
١١‏ و٠١‏ بوم ( وقد تتطلب أياماً أخرى فى حالة اشتداد البرودة ) وفى الصيف بين ممم 
أيام ) وقد تقل عن ذلك عند ارتفاع الحرارة ) . 

وتنحصر أهم عيوب هذه الطريقة فى طول المدة التى تتطليها . وعدم ا كال تلون الثار 
ونضجها . حيث تحتفظ أطرافى الهار مخضرة لونها »5 قد لا يكتمل نضح ثمار بعض كفوقف 
السباطة الواحدة » ولذلك قام الدكتور ميلاد والاستاذ أبو بكر حسن باستعال غاز الاستيلين 
فى تلوين. وا نضاج الموز مع استخدام الحرارة فى الوقت ذاته . ولقد نبت تجاح هذه الطريقة 
الى تتلخص فما يلى : 


أيام حت يفقد جزء من رطوبته . 


:(ب). توضع السباطات فى حجر الحرارة العادية التى تبلغ أبعادها ع عد م د 2م من 


لك 


يي 


د 


الآمتارعادة وتسع فى المتوسط . . .؛ أقة؛ وترفع حرارتبها إلى هم* مثوية أن يوقدقيها الفحم 
البلدى بواقع أقة أو أقتين فى الحجرة تبعا لحالة الطقى . ويترك الموز فى هذه الدرجة لدة 
4+ ساعة . ثم تفتهم الحجرة وتهوى لمدة ساعة ثم مخرج موقد الفحم ‏ 

(-) يوضع بدلا من الموقد جردل به كمية قليلة من الماء وترئى فيه قطعة من كار بيد 
الكالسيوم على أساس + + جرامات أكل مثتر مكعب من فراغ الحجرة لكى تعطى غاز 
الاستيلين يتركيز قدره + : 1١.٠١‏ تقريبا ‏ وتغلق الحجرة ياحكام حتى لايتسرب الغاز منها 
ويفتم عليبا بعد +؛ ساعةء فاذا وجد أن اموز قد أخذ ف اللين نوما ما تحت ضغط الاصابع 
يفهم باب الحجرة ويترك الموز بدإخلرا لمدة بوم آخر . أما إذا وجد اموز صلبا فاله يحب 
ا الغأز بعد تبوية ل على هذه الحالة لمدة ست سأءات 

ى اختبار صلابته ثانية وهكذا ال لونه الاخضر قليلا وفقد جرء من صلابته 
ةدنك 0 أخرج ووضع على رقوف تخللرا هواء تبلغ 
حرارته نموا من ه0* مئوية وذلك لمدة أربعة أيام وعند اتتبانها يكتمل تلون المار باللون 
الأصف ل ا 1 
كر الباحتان السابقان مزايا طريقتهما السابقة فها بلى : 

ا إكاب انار لوناً أصفر ذهبياً جميلا ‏ 

+ - تناسق اللون الأصفر فى جميع أجزاء السياطة الواحدة دفعة واحدة : يعكس الانضاج 
بطريقة الخرارة حيتث تبق أطراف الاصابع خضراء وتبق بعض الكفوق تاقصة اللضب 
و بعضها الآخ ركامل النضج . 

> ل يسرع الاستيلين عي العم .ويستغرق نصف المدة الى تتطلها طريقة الحرازة 
وترداد 1 للاهية التجار رية لحذه | لمزة فى فى أيام الشتاء شديدة العرودة حي ,تأخر النضج ويزداد 


الطلب على استبلاك الموز . 
ع عدم تيسر تلون السباطات الى تمط تقطع ناقصة النضج ( لسيب ما) إلا عن سيل 
طريقة الاستيلين . 


وفضلا عن ذلك يمكن بعد اتهاء فصل الشتاء ( أى حوالى :صف قبراير ) الاستغتاء عن 
التدقئة ,أله واستعال الاستيلين فقبيط و نعط زيح طاكل بواماط و يدا اع وقد 
مى بنا فى الجزء الخاص بالتلوين الصناعى تأثير غاز الايثلين على إتضاج تمار الموز . 

اتات مار الكثرى : تقطف مار الكثرى عادة وهى خضراء صلية ثم يحرى [نصاجبا 


#2 عب نسم 


عناعياً قبل التسويق , او تخزن فى ثلاجات ( راجع باب التبريد ) ثم بجرى إنضاجبا بعد نقلبا 
من الثلاجات وادتفاع حرادتها إلى درجة حرارة المواء الجوى الحيط بها . وتتحصر طرق 
الانضاج المعتادة فى تركبا فى الهواء الجوى مدة من الوقت قداو سن > .١و‏ أيام ؛ 
سؤاء كانت معبأة داخل صتاديق أو غير معبأة ٠‏ ويفضل دائماً عدم لفها بورق قبل الانضاج 
إلااق حالات. الشحن الطؤيل إذ يقلل اللف ماتتطلبه اار من الأ كسيجين . 

وتتلخص طريقة الاتضاج بغاز الااشلين فى تخزين القار داخل حجر سخنة إلى درجة 
تتراوح بين ه* ديم * فرتييتية مع التبوية الجيدة واستعال درجة تركاز من الغاز تبلغ جزء 
فىكل ألف جزء من الفراغ المواق ٠‏ وجب حفظ الرطوبة النسية * فى حجر التلوين فى درجة 
تركيز قدرها 0 تقرياً» وتزاواح مذة الاتضاح بين ع سم أيام:+: وه مدة تقر من 
هدة الانضاج المعتادة » غيرآن الثار الناضجة بفعل غاز الايثيلين تمي بتناسق تضجبا وتلونما ؛ 
على خلاق الخال الاخرى الى تتطلب الفرز من وقت إلى آخر لفصل الثار الناضجة . فضلا 
عن تعرض الغار فى حالة الانضاج العادية للتجمد ٠‏ غير أن عملية الانضاج الصناعى بالا يثيلين 
تقتصر عبل أصناق معيئة هن مار الكمثرى وخصوصاً المعدة للحفظ فى العلب الصفيح أو 
عند تعذر إتضاجبها على حالة متائلة . 

ثالقاً ‏ ار الكاى : تقطف القار بعد اكتال تلونها ثم تعبأ داخل صتاديق من الخشب 
مرتبة بين طبقات من القش الناعم أو التين وتخزن فى مكان يارد مظلم حتى يتم نضجما الذى 
يستغرق مدة تقرب من الاسبوعين . غير أن الغار فى هذه الحالة تحتفظ مجرء كبير من طعهها 
القأبض النائّى. عن مادة اتن 8 ْ 

ويقوم اليأانيون باتضاجها داخل براهيل حديئة التفريغ من محاول الساى . وهو محاول 
دوحى يستخدم بكثرة قبا ومحضر من الآرزء وتترك فبا أدة تقرب هن عشرة أيام حت يتم 
نضجبا . كا يكن إنضاج هذه الشار أيضاً بثقبا بثقوب عديدة بأداة معدنية رفيعة مبالة 
بالكحول وتركها عدة أيام فى مكان داىء حتى يتم نضجها » كذلك تستعمل فى ولاية فلوريد! 
بأمريكا طرصة الااساع بغاز ثانى أكيد الكربون تحت ضغط يقرب من ١١‏ رطلا على 
البوص.: . ة. الواحدة حيث يتم تضجيا | خلال مدة تتراوح ين + ؟ أيام تبعاً (اصتف 
ودرجة الخرارة . 

وفضلاعن ذلك مكن [اضاج مار الكاى بوضعبا داخل ماء الجير يواقع جزء 000 
الجين المطفأ إلى عشرة أجزاء من الماء الدة خمسة أيام فى المتوسط ء أو يثمرها داخل ماء دا 
تتراوج حرارتة بين .ع" - 4 *مثوبة لمدة إثنى عشر ساعة . 


: وقد مر ذكر تلويتها يمان الايثيلن. وتنطيق الاعثيازات المتعلقة ما على عملية انضاجبا 
صباعا ..بذ!: إلغاز أيضا . ولقَد مكن الدكتور .بجت من إنضاجها يللي بغان الاستيلين. 
يواقع 1 : - .1 بعد مدة تثرأوح .بين يوم واحد إلى يؤمين . 

رايعا ‏ ثمار مار الطماطم : لاشك فى رخض ثمنالطاطم محلا عا لايستدعى إنضاجبا صناعيا 
وزيادة تفقات إتاجبا بدون مبرر ٠‏ غير أن اعملية الاتضاج الصناعى أصية يجارية كيرة فى 
جميع حالات التصدير الخارجى المبكر . 

١‏ والآصل فى تجيز الشار المعدة التصدير رقطييا بعد بده تلوتبا بالاون الأصفر واختزال 
اللون الأخضر ادا كن ( الررعى ) لليارء فتغسل القار بمحلول البوراكس وتجفف جيداً ثم 


تلف بالورق وتعبأ داخل صتاديق التصدير . وف هذه الحالة يتم تلون القار طبيعيا باللون. 


الأحمر أئناء شحنها ويتطلب ذلك نحواً من .1 ١٠١‏ يوم . وفى هذه الالة تصل اثقار صلبة 
ب مكتملة التلون 8 وعلى ذلك تقتصر طرق الانضاج الصتاعى على جميع الخالات الى مخشى قبا 
من عدم | كال تلون العار بسيب قصر طول مدة الشحن والرغية فى القطف المبكر للفائدة 


التجارية أو للاحتفاظ بصلابة الشار حنى لاتتعرض للتاف بفعل عمليات التجيز والتعيئة 


والشحن . وتراجع طربقة الاتضاج بغاز الايثلين فى الجرء الخاص بالتلوين . 


الى أجع 
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.1934 ,9 ملآ رومناععل8 وطتمعيع زاعاعع با ا 
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ابوقوعم ععنو ألا ممه الدع ثه عمتاممدلا لهج اا مه كموتأوع أاذع م1 ! 


-(1932) ,290 .هل .الن8 رطعع2 ب .قط.5.نا 

لعع معطأ أو 5208 لاللطلتم أأععطة لظ رعنض1 نمه طم 51/4 13 
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)١4(‏ يعمد بهجت ء انضاب مار الكاى صناعياء العجالة رقم ١؟‏ ( سلدلة جديدة ) م قسم 
الباتين » وزارة الزراعة , ١5“‏ . 

-» يوسف ميلاد وأبو بكرحمن »ء تلوين وانضاج الفا كبة بغاز الاستيلين » الجلة الزراعية‎ )٠6( 
.15 نوقير, ع‎ 
..١98 .يوسف ميلاد وأبو بكر حسن » تلوين البرتقال صناعياءالجلة الزراعية » ديسمير»ع‎ )13( 
.1١81 60 بوسف ميلاد وأبوبكر حسنءالتلوين الصناعى لليوسفىءالمجلة الزراعية » ينايرء‎ )١1( 
-. 315*196 بوسف ميلاد » تلوين الفاكبة وانضاجبا صناعياء مجلة الفلاحة , العدد الخامس‎ )14( 


الباب العشوون 


#مئة الفا كبة والخضروات الطازحة واعدادها للتصدير : البرتقال واليوسفى 
والخرب فروث » البصل » الطياطم » البطاطى » خضروات متنوعة . 


تعبئة الفاكبة والخضروات الطازجة 


وإعدادها لاتصدير 


الموالج 9 

ذكرنا فى تمبيد هذا الكتاب نبذة عن الموقف المالى لزراعة اموا فى القطر المصرى . 
:والعقيات الى تعترض نجحاح تصديرها للخارج . الى تتاخص فى عدم مر 0 1 ات الفدة 
التي تتطنيبا عملة التصدير عند إنشاء السأتين الموجودة مسر من توفر مساحات تجارية واسعة 
تحتوى على صنتف واحد صاخ التصدير أوصتقين عل الأكثر : وعدم وجود صنف وأحد صا 
ماما للتصدير تتوفر تمه المميزات الى 7تطلها الأسواق الخارجية من الحج. المناسب وقلة اليذور 
وسيا 0 القشر 

غير أر نهاك اعشارات اقتصادية لا د هل أمبة عن هذه الاعتبارات الفئة سن دراستا 
بعناية حى يتستى إنيجاح تصدير هذه الثار وثى : 

2-0-6 ا حالة التنافس بالأسواق الأآوربية : يتطلب تصريف كار الموالم المصر 
البلدان الآور بية بذل يجهود كبير لف تح أسواتها وم ومزاحمة ما مائلها من 0 5-5 
وتستدعى امحافظة على ا ار والاحتفاظ برضاء أ الستبلكين فيبا يجهودا أأكر 5 

ويتوفر للاأسواق الأودبية فى الوقت الحاضر الحصول على كار الرتقال طول العام . 
لانتشار زراعتها بكثير من البلدان الختلقة ولاختلاف مواعيد نضجها بكل منها تبعاً المتاخ 
والموقع الجغرافى . ولذلك ينحصر تصريف ار البرتقال بالآسواقالآوربية فىموسعين رئيسيين: 
يعرف الآول منبما بالموسم الشتوى . وتنحصرمدته بين شهرى توفير وأبريل وهوالموسم المناسب 
لتصريف مار البرتقال المصرى قيها. وتتحصر أم البلدان الاجنية المدافسة لمصر خلال هذه 
الفترة فى أسباتيا وإيطالا وفلسطين والولا يات المتتحدة ٠‏ يعرف الثانى بالموسم الصيق:و تتحصر 


رق انهه 


هدته بين شبرى إبريل ونوقير » وتتحصر أهم البلدان المصدرة قار البرتقال إلى أوربا خلاله 
فى اتحاد جنوب أفريقيا واستراليا والبرازيل والولاءات المتحدةء وتعتير إسبانيا كأم البلدان 
الصدرة لعار الي تقال للبلدان الآوربية خلال اللو سم الشتوى وخصضويا لانجرا وألمانيا لقرما 
الشديد من هذه الأسواق ولانخفاض تكاليف الاتتاج فيبا ٠.‏ وتتغلب إسيانيا بفضل هذين 
العاملين على جميع البلدان المنافسة لا فى تلك اللأسواق . ويارح كن الصندوق الواحد من 
البرتقال الاسيانى المعبأ ثيار متوسطة الحجم (001 ثمرة فى المتوسط ) فى تلك الأسواق بين 
.و ءو قرشا مصريا. ا وه عةا هن جموع صادرات اليرتقال 
الاسبانى. وألمانيا نحواً من ١0‏ بز : و بلدان أورا الشمالية نخوا من ٠١‏ يرز » وتقوم إيطاليا 
بتصدر الجزء الأ كر من #صولا إلى ألمانيا وأسواق البلدان الآوربية الوسطى . وقد أخذت 
صائرات فليلين من از 1 تتزايد خلال السنين الأخيرة . وصتل هذا القطر فى الوقت 
الحاضر المركر الثانى بين البلدان المصدرة قار اللرتقال خلال الشتاء إلى بريطانيا العظمى والى 
إسياننا مباشرة . 
ويقتصر الجال التجارى ار الترتقال الصادرة من الولانات المتحدة خلال الشتاء على 

الدرجتين ١‏ ممتازة والجيدة » وهى ثمار كيرة الحجم مرتفعة القن ولذاك لك تستباك بواسطة طيقات 
محدودة فى أوريا . ويعدى اتحساد جنوب أفريقيا كأم البلدان المصدرة ثقار البرتقال للا سواق 
الأوربية فى الصيف ء قيصدر عار أى سرة ( واعبةلظ مهنع متطود/ا ) إل أودنا خلال الفسرة 
بين شهرى بونة وسبتمبر فى دين يصدرمار ير 1 لالقالنشيا ( دأعمعادلا ) من شبر أغسطس 

لى توفبرء وتصدر أستراليا مار اليرتقال ( غالبا أنى سرة) خلال الربيع حتى أواخر شبر 
ف 0 صادرات الرتقال منالبرازيل تزداد فالسنين الآخيرة وذلك فى زم نالصيف . 
وتعتر إيطاليا وأسبانيا كأهم البلدان المنافسة لمصر فى تصدير ثمار اليوسق والنارتج للبلدان 
الأورية ؛ ويشتد الاقبال على النارتم المصرى بالأسواق البريطانية : غير أن قلة إنتاجه انحل 
بحول دون تصدير يات كبيرة للخارج . 

+ - دراسة حاجة الأسواق الأجنبية : ولا تقل أهمية هذا العامل عن سابقه . ويتوقف 
نجاح التصدير إلى حد كبير على الالمام تاما برغيات المستهلكين فى كل سوق علرحدة و[مدادهم 
حاجتهم من المنتجات الزراعية الى يتطلبوتها .كا يجب معرفة الموسم الذى يشتد إقبالهم عليبا 
خلاله ؛ ويتطلب الجرء الأأكبر من الآسواق الأورية كار برتقال متوسطة المجم يتراوح 
قطرما بين 14 + 5 م من البوصات ,لا - وري ستيمر ) وتبلغسعة الصندوق الو أحد 
عتبا رامن يا مرة ؛ ويقتصر إستبلاك القار ر الكبيرة على طيقات معيثة مالم يؤدى إنخفاض 


تمنبا خلال قترات معينة إلى الاقبال علها : ويحب قصر تصدير القار الكبيرة على الدرجات 
الممتازة مع تنظم عرضبا التجارى لحفظ مستوى ثمنبا » ويفقضل تصدير اليرتقال المصرى من 
صنف اليافاوى إلى انجلترا مع التبكير فى إصدارهاء وأمم المدنالانجليزية المستوردة لها هى لندن 
وجلامكو وسوجهاميتن ومتشستر وهل وكرديف وبرستول . 

وتفضل الأسواق الآلماتية ثمار برتقال أنى سرة ولا تقيل الصنف السكرى . وأشبر المدن 
المستوردة لها هى برلين ويريمن وهامبورج ٠‏ وتفضل الأسواق الهولئدية ثمار اليوسق المصرى. 
عن الاسيانى . ويشتد إقيانها على الأحجام الكبيرة والمتوسطة أى أحجام .05 0دء لاا 
خم . كذلك يفضل تصريف الموالح المصرية بالنسا قبل الآسبوع الثالث من ديسمير حيث 
يضعف الاقبال علييا بعد أعياد الملاد ورأس السنة ثم بظل ضعيفا حتّى تهابة الموسم . وتأخذ 
أسعار اليوسق ,الصعود فيه من منتصف فيراير حتى منتصف مارس حيث يتقطع ورود مار 
اليوسق الابطالى إليها .وأمم عيوب مار اليوس المصرى هى صغر الحجم وشحوب اللون » 
غير ألا تفوق القار الايطالة والاسبانية فى الطعم . 

ويشتد الاقبال على ثمار برتقال أبو دمه بأسواق أستوكيل وجوتنيرج بالسويد » ويرى 
العسلاء التزويجيون عدم صلاحية ارتقال المصرى للبقاء طويلا فيحالة صالحة للسويق » وتفضل, 
تلك الأسواق ألثار السكرية » ويلاحظ العملاء الروماتيون ارتفاع سعر اليرتقال المصرى عن 
الفلسطيتى مع كبر حجم الآخير عنه وتيكيره عنه أيضا بمدة تقرب من الشبر الكامل ؛ ويشتد 
إقبال السوق الانيحليزى على ثمارالتارتح المصرى لارتفاع محتوياته من البكنتين . ويقتصر استهلاك 
النار فى انجلترا على صتاعة المرملاد . 

ع اس تنظم أعمال التصدير: وترتيط بهذا الموضوع الاعتبارات الاقتصادية والفلية الانية: 

٠١‏ - إبحاد عملا( سماسرة ) بالاسواق الأجنية لتصريف القار وعدم الاعتماد ففذلكعلى 

لملحقين التجار بين الذين لاا.يتسع عملبم لثل هذا الغرض ء فصّلا عن اختلاف جنسيتهم و تعرضهم 
المستمر للانتقال من بلد إلى آخر تيعا لنظام التوث. ب ماعنعهم عن الالمام الحقيقى برغبات تلك 
البلدان . ولاجدال فى أن الاخذ بنظام العملاء أفضل منه بالنسبة لطول الخيرة الى 

+ مراقبة المادرات ومنع تصدير ما يتعارض منبها مع التشربعات والاواتح المعمول 
ما فى هذا الشأن . 
3 + ل تنظم الدعاية الخارجية ونشر صفات الثار المصرية فى الاسواق الأجنية على أساس 
على ثابت . 


حب 8ج راجت 


ع - تسيل المواصلات الداخاية اكل منطقة زراعية . 

ه ‏ تزويد قطارات السكك الجديدية بعربات للتتريد الصناعى حتى ينسئى نفل وشحن 
الثار فى حالة صالمة للنسويق الطازج وإعداد مخازن خاصة فو تخطات النكك الحديدية فى المواتىء 
مزودة مجميع الأجبزة التى يتطليها تخزين الأواد الطازجة حتى حل ميعاد ش<نها . 

+ ل تنظيم طرق تصريف القار بالأسواق الآورية » بايحاد هيئات لية لتصدير تقوم 
بأعمال التصريف والبيع فى الاسواق الأجنبية لقاء أجر معين . ويتسنى فى هذه الحالة لصغار 
المنتجين تصدير مارم دون التعرض لصعابعهاة الندويق,الخارج ولأخطارها المالية .5 يتستى 
الكبار الازارعين وللبيئات التعاونية إبحاد عملاء .الخارج اتصريف منتجاتهم فى الاسواق 
الأوريية الختافة . 


قلف امار : 

تقطف الثار بعد اكنال نضجها النباتى » ولا يتسنى الم على صلاحية القار القطفف 
مواسطة اللون : فمن المعتاد [ كتهال نضح القار قبل تام تلونها الطبيعى باللون ألبرتقالى الزاهى . 
ولذلك فان اللون الاخضر أو الاخضر الميقع بلون أصقر لا يدل فى هذه الحالة على عدم نضج 
القارء كذلك قد تنلون امار قبل | كتال النضج بلون أصفر زاهى عيل لاون الرتقالى 8 
ذان اللون الأصفر فى هذه | الحالة أ يضأ لايدل على تضيج العار زيم برجع تلون الثار فى | كال لاسن 
إلى عوامل مناخية أو زراعية أو نباتية ) وتنحصر طريقة اختبار الغارلاقطف فى تقديرحتوءاتما 
السكرية والحضية » ويحب عدم قاف ثمار البرتقال قبل أن يتراوح تركزن لسبة المواد السكرية 
فيها إلى الأحماض كنسبة م : ١‏ . كايحب عدم قطف مار اليوسق قبل أن يتراوح مقدار هاتين 
المادتين فيبا كنسبة 7 : ١‏ وتجرى التقدير فى هذه الجالة كمائيا 

ويقوم بالقطف عمال مدربون وتكونكل جاعة هنهم فرقة يتراوح عددها ببن + ١١‏ 
عامل ( يلغ عدد عمال الفرقة الواحدة 3 سئة فى حين بلغ عددها فى المتوسط باابلدان 
الأجنية اأنى عشر عاملا) ويشرف على مل كل فرقة رئيس . ومن المعتاد دفع أجور هؤلاء 
المال على أساس عدد الأار الى يتم لهم قطفها فى اليوم الواحد . وتتفاوت قيمة هذا الاجر تيعا 
لاختلاف نوغ الشار . فتلا تبلغ تكاليف قطف ثمار اليرتقال نحواً من مل #كاليف قطف 
عا بمائلبا .من مار اليوسق . وهذه ضعف تكاليف ثمار الجريب فروت وهكذا . كذلك 
يوتف الآجر غلى وقت القطف فلا يتسنى عند القطف البكر قطع جميع الثار مما يقاضى 


م 
الاكعاء ء يجمع ثمار معيئة من ١‏ الأشجار ذ : كذلك يتوقف الاجر على حجم القار قترتفع قيمته 
عند قطف ألثار الصغيرة عن الكبيرة . 

وتستخدم ملام خاصة لصعوذ المال لقطف الار المرتفعة . وهى إما أن نكون مزدوجة 


فثت بالقرب هن: فوع الأشجار أوامقردة قبت على فروع الأشجار . ويراعى فى هذه 
الحالة اللحافظة على الفريعات الخضرية حت لات بشم 


قطف الثار بالولايات المتحدة 


وجب أن يقلم عامل القطف أظافره وأن يغطى يديه بقفازين منالتهاش السميك , كا يحب 
أن يعلق على أحد كتفيه كيسا من التهاش يتدلى على أحد جانبيه » وتحتوى هذه الإ كياس عل 
فرهات مفتوحة غير مغطاة وقاع متحرك من الاش . بتيسر تثبسّه عند القطف وحله عند 
التفريغ »وابرعى فى الخالة الاخيرة خفض الا كياس داخل صتاديق الحقل وحل رياظ القاع 
وتفريغ القار داخلبا بلطف ححى لاتتهثم أو تنخدش . وتتلخص طريقة القطف فى قبض العامل 
على القْرة مل. يده اليسرى وقطعبا بمقص خاص» ويحب ألا تحتفظ القار بعد القطف! إلاموضع 
اتصاها بالأعماق | لخضرية دون أن تحتفظ يأى جرء منها : حت لاتتعرضٍ القار الأخرى اللجاورة 
لما أثناء التقلأو الغسيل أو التعبئة للخدش والتلف ,التالى » وبحب عدم جذب القار (وخصوصآً 
ار اللر تقال واليوسن) من الأشجار اليد . ومكن اتباع هذء الطريقة فقط عند جفاق الاعناق 
الخضرية المتصلة بالقار .و يفل أحياناً عند قطف مار جريب فروت جذب المار من الاشجار 


هلا ع 


لأزالة ججميع أجراء الكأس الزهرى منعا التعفن فى موضع الأعناق الرية » وتقضل المقصات. 
ذات الاسلحة القصيرة المستديرة غير المدبية , 

وتصتّع صناديق الحقل من خشب جيد غير 
ثقيل كاللتزانة ويبلغ وزن الواحد منها نجوأ من 
درطل ٠‏ ويعد لتعيئة مار يتراوح وذنما بين 
.و ذ.؟ة رطلء ومواصقائه كالان : 
مم نوصة طولاء ١+‏ بوصه عرضاً ١+ ٠‏ بوصة 
عمقاً؛ وبراعى عند تثبيت جوابها الخشية الطويلة 
ترك مسافة صغيرة يقرب ارتفاعبا من نصف بوصة 
عن قاع الصندوق لمنع تجمع قطرات مائية أو بقايا 
خضرية داخلباء 5 يفضل تقسمم هذه الصناديق 
نو أسطة حاجر خشى عاثل جانبها العرضيين ويحب 
أن تثبت فى زواياها الداخلية سدايات رقبقة من 
الخشبءوأن تيطن جدراتها الداخلية بتهاش مقس لقطف “عار 1١‏ 
سميك كالخيش أو الكسسور حتى لاننخدش الدار أثناء النقل إلى محطات التعبئة . وبراعى عدم. 
ملء الصناديق بالقار إلى منسوب يرتفع عن منسوب السطح العلوى للصندوق 5 وراعى عند 
النقل عدم وضع عدد من الصناديق يزيد عن الآريعة قوق بعضها . 

ويفضل عند تقل ثمار اليوسن » لرقة قشورها ولتعرضها الشديد للتبشم السريع ؛ استخدام. 
صناديق خشبية تقل فى سعاته! عن الصناديق السابقة بواقع الثلث : أو استخدام سلال مناسبة. 
مبطنة من الداخل قهاش لين . 


الفسار اكت بولوعى امار الطازهز : 

5 مار الموال الطازجة بعد القطف لاتلف الشديد ببعض أتواع الفطريات .و تتوقف 
شدة هذا الف على .الجالة المناخية وطريقة القطف والتقل والتجبيز والتخرين .5 نتوقف على, 
درجت الخرارة والرطوبة النسبية للبواء » فضلا عن ارتاطها الشديد عدى نضج الثار 
وتتحصر: الاصاءات الفطرية فيا يأقى : 

اجات التعقن بالبتيسيليوم ( واهه وددفلاءزمعم ) وهو أ كثر أنواع التلف التى تتعرض 


سس لاع# لد 


انفتكها تماد الموالم وتعرف إصاناتها بأسماء كثيرة فتعرف بالتعفن الاخضر والآزدق وكذا 
بالتعفن الدقيق والحببى . 

وتعرض الثار لفتكبا خلال الشبور الباردة »كا تتعرض لا الار عند تبريدها تبريداً طبيعياً 
أو صناعناً وتتراوح الحرارة الملائمة لفوهأ بين .م .ن” أرثهيلية 0 .”ء#” درجة 
عثوبة )و رجح 2 إصابرات التعقن الأزرق إلى فطر ( معصطء0لا بسمعالة؟ مستللعتوعم ) 
والتعفن الأخضر إلى فطر (.معة5 .ع2 ,صمنغهاتعأك .5) وتوجد جراثي.مبما دا هواء مستوطنة 
بأغلب مناطق زراعة الموالح .. 

وتسز المرحلة الأولى منهذه الاصاات تكون بقع صغيرة الحجمليئة الملمس مائية القوام 
تعرف أحياناً التعقن الدقيق ( يمع ودعطمزم ) » شر يردا حجم هذه البقع وتعرف فى هذه 
الحالة بالتعفن الحبيى (:20 مهووزاع) » وهو الطور الحيوى الابق لظهور المو ا 
للفطر مياشرة شرة على سطح المنطقة الوسطبة الجزء المصاب من المار. شم تغير لون هذا الرغب 
لون زيتون أوأخضر أوأزرق تبعا اتوع الفطرالمسبب للاصاية . وتتميزجرائيم الفطر الأزرق 
بصلاحيتها للتكون داخل الهار أو على السطم ‏ فى حين تتميز جرائيم الفطر الأخضر بصلاحتبا 
لتكون على سطح الثار فقط . ونضلا عن ذلك قد ينمو الفطران الآزرق والاخضر معاً أحيانا. 
.وثى هذه الحالة يتلون الزغب بلون زيتونى مائل للخضرة . 

وترجع غالبا أسباب التعفن ببذين الفطرين ين إلى عوامل ميكانكية . كخدش الهار بالأظافر 

اتام انلف أو جرحها بطرف مقصات القططف . كذلك قد تنمو هذه الفطريات على الهار 
قبل القطف ءن الأشحار بعد كيرة 1 ومطرة م عند شق بعض الار . كذاك قد 
تقس إصانات الفطر الازرق عند تلامس الشمار المعبأة داخل الصتاديق ببعضبا وبزداد مدى 
تعرض اليار للتعفن بازدياد التضج الغرى 

وتتحصر مقاومة فطريات البنيسيليوم قشدة العناية بالثمار فى جميع مراحل إعدادها ومتع 
تعرضبا للاصانات المكاتكية وتوفير الأسياب الصحية الكافية داخل حطات التعيئة لخف ضمدى 
عرض الثار للتعفن إلى أقل حد تمكنعمليا , كذلك بحب غسيل الثماربمحا ليل مطبرة : ويستخدم 
عادة فى هذا الغرض لول من البود! كس يبلغ تركيزه ه بز وجب معاملة الثمار ببذه اتخاليل 
خلال قترة قصيرة من الوقت لا تزيد عن + - م ساءات من حين القطف .كأ يؤدى تبريد 
الثمار صاعيا خلال الشحن إلى خفض حرارت! إلى حد غير ملام لفو جرائم القطريات ‏ 

ولا تعرض الثمار الت يتم إنضاجها صناعيا الحرارة المرتفعة إلى التعفن .بذه الفطريات ٠‏ 
لحدم ملاءمتبا 000 تلات تو الفطربات العنة 
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؟ - التعفن الفطرى للا عناق القرية (غأمه ممع معزة ) : وشيز بقلة انتشار إصاباته 
عن النوع السابق غير آنه يؤدى إلى خسائر مالية فادحة : وتنتشر إصاباته بلمناطق الرطبة , 
ويتميز فى طور تموه الآولى بفقد القشور وأنسجة الاب الحيطة عنطقة العنق لقوة تماسكها ثم 
تؤدى شدته إلى تلفبا وانحخلالما . ولا : يصاحبه عادة أى تغير واضح فى لون الآأجرا ء المصاية 
ولا يزيد مداه عنتلون منطقة الاصابة يلون غبر زاهى ميل للدكئة , > صم تيد الاصابة بعد ذلك 
نحو الطرف الزهرى للهار المصابة مارة خلال انحور القرى الطولى قبل أن يتم تاف ما يزيد عن 
ثلث السطم الخارجى لقشر الفار حول منطقة العنق . 

ويرجع التعفن فى هذه الحالة إلى فطر ( , وموب ,ونوم12!6م زنط ) 1 و إل فطر 
(غاعءسوع رتك وتوممدوطام ) وترجع الاصانات غالبا إليبما مجتمعين . ويتشابه شكلا 

موهما الخارجى إلى حد كبير ‏ غير أتهما مختلفان فى نمو جرائيم الفطر الأول ذا خلال الشبور 
الداقة من السنة مع ” مو جرائم الفطر الآخر خلال الشهود البأردة . 

وتتعزض الثار أثناء اتضاجها صناعياً إلى نمو جرائيم هذين الفطرين ؛ وخصوصا انوع 
الآول مثبما . كا ترداد الغار تعرضاً نوها بازدياد 4 الطبيعى . 

يبدأ طور تلوث الار يحرائم هذه الفطرين ف المرحلة القرية ؛ واتستمر خامدة بالعئق أو 
بمنطقته حتى يتم قطف القار , ثم تأخذ فى الفو عتد توفر العوامل الملائمة حتى تتلف الثار خلال 
مدة تتراوح بن لسدع| يوم من حين القطف . 

وتتحص. أمم وسائل «قاومتها فى غسيل الما فى محلول من البودا كس قوة .م ٠١‏ ب/ز 
بمجرد ورود اليا إلى حطات التعبئة والقيامٍ بانضاج الثيار صتاعياً بعتابة تامة . وإتمام تعبئة اثمار 
فى أقصر وقت ممكن عملا » وتبريدها صناعياً بعد ذلك , على أن عم تم السويقها وشحنها للاأسواق 
داخل عر بات مبردة ٠‏ ويؤدىتيريد المار صناعيا إلى خفض مدى تلفها بوذين الفطرين وخصوصاً 
خلال الشرور الداقة ‏ 0 

+ - التعقن بفطر الكواليتوتر يكام زم تتسطء )ماع اوج ) : وهى إصابة قليلة 
الأهمية بالتسبة لقار الموالح غير أنها قد تؤدى إلى لف الثار الضعيفة أثناء التخزين , ويصلح هذا 
الفطر للنمو فى جميع أجراء القار غير أنه ينمو عادة بمنطقة العنق » ويكون فى هذه الحالة وآ 
ذغبيا يصعب تميزه عن بمو الفطرين الآخرين المسيبين لتعفن مواضع الأعناق. ويختلف هذا 
الفطر عنبما فى عدم ملاءمة درجات الحرارة المعتادة (الدافقة) لفوه . ولذلك يبطق تموه فى هذه 
اللدرجات , يخلانى الفطرين الآخرين اللذين ينموان بشدة فيها » كذلك يؤدى هذا الفطر إلى 
تخيد لون المناظق الرية المصابة وإلى تلونبا بلون دا كن » و إلى تلون الجرء اللىالمصابوعورها 


سس 8 ه/ا سم 


الوسطى الطولى بلون زيتوق غامق بمل للسواد . وإلى تلون الأجزاء القريبة من المتاطق المصابة 
بلون قرتفلى فا كلها ازداد بعده عن منطقة الاصابة . 

ولا يحدى غسيل الار بمحلول من البواركس أو من المواد الكيائية المطبرة الآخرى 
فى مقاومة إصابته . بل قد تؤدى معاملة الغار بالمواد الآخيرة إلى زيادة تعرضها للتلف , و نتحصر 
سيل مقاومة إصابه فى ريد الثخار صتاعياً . وفى شحتبا للاأسواق داخل عريات مبردة . 

التعفن الأسمر (غ0ه وبوامم8 ) ؛ وبرجع إلى سلالات فطرية تتمى إلى 
(وتادنعة تطزيوط) » و يتميز بأصيته : و تنحصر العوامل الرئيسية الملائمة لتكونه فى طول الفترات 
الممطرة المنمسزة بارتفاع درجات الحرارة . وتصاحبه رائحة ميزة . وتنحصر مقاومته فى فصل 
القار المصابة ونقع القار السليمة فى ماء مسخن إلى درجة .08 ” قرتهيتية ( .وع” مثوية ) لمدة 
تتراوح بين ؟ - م دقائق وفى تمريد الكار صتاعراً بعد التعيئة مباشرة . 

ه - تعفن الطر ف الزهرى للثاد زمه لمع صتمووها8) وبرجع إلى رأماك متتقمع اام ) 
.ععموزم وإصابته شائعة ويندر أن تؤدى إلى تلف جسم » وتتعرض كمار البرتقال له يكثرة 
عن ثمار الموالم الأخرى . ويصعب تميز إصابته لآول وهلة . وتلون منطقة الطرف الزهرى 
لثار فى أوائل الموسم ( قبل أن تققد القار اللون الأخضر ) باون قرنفلى .م قد تتلون باون 
أصفر برتقالى قبل ١‏ كتال التلون الطبيعى للهار ء ثم يصعب يعد ذلك تمييز منطقة الآصابة عن 
سبيل الاون عند ١‏ كنال النضبج الطبيعى للمارء وخصوصاً فى حالة القار البذرية حيث لايدل على 
إصاتها إلا تغير واضح بلون المنطقة المحيطة يطرقبا الزهرى: ويصعب على عمال الفرز فى هذه 
الحالة معاهدتها لفصلبا عن القار الاخرى ؛ وإذلك قد يؤدى اختفاء أو شدة .وض أعراضها 
الخارجية إلى إغفال إصابتها الداخلية الى تتميز غالبا بتلون الاجر اء الداخلية من اللب والقشور 
امحصطة منطقة الاصابة بلون رمادى داكن أو باون أسود. ويزداد نطاق الأصابة بالآجراء 
الخرية الداخلية ببطء شديد ولابعترى الشكل الخارجى للمتطقة المصاية إلا قدرا ضئيلا من 
التلف . وتعتير مار برتقال أبوسرة كأ كثر أصتاف اليرتقال عرضة للاصابة +ذا النوع من 
التعفن . ولا توجد حتى الوقت الحاأضر وسيلة ناجحة لمقاومة إصابته . 


بعاعد التمار بالجائيل الطريرة 0 
نظراً لما تعرض له الثار من التاف بالفطريات الختلفة قأنه يحب تقعبا بمجرد ورودها إلى 
محطات التعيثة داخل محاليل كمائية مطبرة ؛ ولقد ثيتت صلاحية محلول البورا كس قوة.م/ز 


ب وجا بت 


المسخن إلى درجة *01١‏ فرنبينية تقريمأ فى قتل جرائيم البئيسيليوم والفطريات المسببة لأصابات 
تعفن مواضع الأعناق القرية . 

وتتوقف القيمة المطبرة هذه المحاليل عل طول الفترة الى تنقضى عل الثار بعد القطف . 
والاصل نقع القار فيها بعد القطف مباشرة ؛ وجب ألا ,تجاوز طول الفترة الى تتقضى بعد 
قطفها عن > ساعات ويكتن عند الدفء بنقع القار فى امحاليل السابقة عدة دقائق , فلاف 
الفترات الباردة الى تستدعى انسخين الحاليل إلى درجة تقرب من 0١.‏ * فرنيية . نظرا لتأثير 
الغار الباردة فى خفض حرارة.انحاليل وترسيب البورا كس بالتالى » وجب نقع الثار اليل 
البورا كس ستول كانت مكتملة اأتضج والاون الطبيعيين أو غير مكتملة لا ٠‏ وتنقع القار 
الآخيرة قبل إنصاجبا صناعياً . 

وتتحصر أبسط سبل التطبير فى حوض كبير تمر بداخله حصيرةمتتحركة تحتوى على حوامل 
لتقل القار. ورتيط بالتأثير المطبر للبورا كس , وخصوصاً عند تعفن مواضع الأعناق ‏ مدى 
سرعة تحاوله الجفاف ؛ ويفضل استخخدام الآصتاف التى تتطلب عدة ساعات حتى يتم جفافها . 


طرىه مث مار الموالح : 

أولا ‏ الطريقة الأمريكية : تعتير الطربقة الآمرككية كأفضل طرق التعبئة : ولقدأدخلت 
إلى اناد جنوب أفريقا وكذلك إلى استراليا. وتتميز بنظامبا الالى الدقيق الذى يملح تعرض 
القاد للتئف الميكاتيكى , وتتلخص فيا لى : 1 

آس نع العادفى محاليل مطبرة : ويتلخص فى نقع الفارعند ورودها إلى حطات التعبئة 
فى أحواض ( تقام عادة فى خارج بنائما ) تحتوى على لول مطبر يتكون غالياً من الماء 
والبورا كس بواقع م يز من المادة الآخيرة . 

؟ # الانضاج الصتاعى لثار: (راجع الباب السابق) . وتتم هذه العملية فى حجر معدة 
هذا الغرض داخل بحطات التعيئة . 

* + التوزيع : وهى أولى عمليات التعبئة الآلية الى تمر ببا امار داخلبحطات التعيئة » 
دنتكون آلات التعيئة من عدة وحدات كاملة من الآلات والأجبزة اللازمة تعيئة الثار. 
وتتكون كل وحدة كاملة من آلات وأجبزة كافية لتعيئة . . .+ صندوق من ثمار الرتقال فى 
اليوم الواخد على أساس مانية ساءات عمل لليوم وهىكالآقى : 


1 رامل نأقلة دعل 


ع + أذوات وأجبرة ثانوية 


ويلتخصر الؤْرضن فن .هذه المملية فى تنظ أعمال التميئة داخيل المخظة . معنى أنها تتوقف تماماً 
على غدذ إلغار 3 مم تقلباء عل الحصر التاقلة 'للمار إلى كل من.“الوخدات “الآلية فى لدف 
الواحدة وتتطاب لقره الواحدة مدة تتراوح بين .و ل م١‏ دقيقة من نحين حملبا فوق الات 
التوذ بع حى يتم 00 داخل الصتاديق . وتتوقف المدة الحقيقية على سرعة حركة لات 
الوحدات وسعام! العملية . ومن المعتاد تقسم هذه الوحدات إلى ثلاثة أقسام من وجبة السرعة 


سد لرج#ا سد 


ححيث تتحرك 1 لات إحداها حركة عادية وأخرى حركة بطيئة وثالثة حركة كَهَ سريعة . وق 
الواقع ذان حركة هذه الو حدات تتوقف عا ل كمية العار الى يم م نقلبا على حصر النقل فى الدقبقة 
الواحدة. ومن المعتاد أن ع العأمل المراقب لحركة الوذيع بتغريغ عبوات أر بعة صتاديق 
( على الخصيرة ألاقلة لثهار ) فى الدقيقة الواحدة . وهى كمية ملائمة لنظام التعيئة . ولاتؤدى إلى 
ازدحام الار 0 ألات الوحدات أو إلى نقص مقدارها ع نالحد المتاسب لسعات: 

العملة . ويفضل من الخصر الناقلة اللأنوا 


3 1 


كا شضا نقا 1[ للا حواض اله وان سوا ككون من بكر حشى أ أو معدق. 


ع المصنوعة من الخبوط القطنية اليجدولة اسيك : 
#) حت تتساقط الأاوراق والفريعات الخضرية وأجراء التربة الخعئة المتصقة 


ويقوم بتوزيع المار وتشريغ عبوات الصتاديق قوق الخحصر التاقلة لنار عامل مدرب . 


وجيت خا التارة «وعطيو فى لقن الديوات اوتقلي أعتان اتعرة عن سمل أنا بقوم شري 


حدة كأملة 


عبر م ا 
قم وعسيل وغيف ودهأن عار 


وفضلا عن ذلك يفقوم عاما ل آخر مراقية ا ارقبلمرورها مباشرة إلى أ حواض التمع لفصل 
التالف منبا ٠‏ حى ابلس | اللاحتفاظ بنظافة مياه التقع 1 لات التعيثة حالةغير ملوئة 5 


الدقيقة . 8 شوم شصأ تاراطم إعى “كذا غين مكتملة الشلون وإء عدادها للتلوين الصناعى 


رس ل مثبتة مباشرة بعد نبأية حصيرة التوزبع. 


21 كدق هر ن عثول الغسل برقع إلبا بطلبية ماعة 


3 


جت وو لاسهة 


كابسة من حوض للتقع الآول ثم تمر القار إلى حوض للنقع الآولى ممتلىء بمحاول لأغسيل بحتوى 
على إحدى المواد الكمائية المطبرة ٠‏ ويفضل تنسخين المحلول إلى درجة ٠٠.‏ * فرمبيتية تقريباً 
باليخار الحى أو بالبخار المار خلال أناييب:رقد فوق قاعه . 

وتكون المواد اللطبرة غالبا من مساحيق رخيصة من الصادون العادى مختلطة مواد كمائية 
لللىء :يا قد تستخدم مركبات تجارية تتوى مثلا على “الث فوسفات الصوديوم وأحد امواد 
الصمغية الصابونية ( وهىمواد ذات راتحة راتينجية مقبولة ) وتتميز هذه المركبات بصلاحيتما 
النامة لتنظيف القار وإزالة عسر الماء غير أنه عدعة التأثير على جرائم النيسيليوم فأغلب أغلل 
الحالات : وتنحصرفائدة هذه الحاليل فى إزالة الأوساخ والآدران العالقة بار رقفإذ ال بقانا 
عاليل الرش فى مقاومة الأمراض الفطرية والافات الحمشرية , 


8 تع أ 
حوض لتقم تهار الموالح 


وتحتوى أحواض'النقع على تاثر من القياش السميك أوعوارض خشية مثبتة بالقرب من 
اعها تمئع سقوط القار إلى القاع 0 عل طلدبات ذات قوة طارد 
رنة لتقليب محاليل الفسيل حركة دائرية وارفعها إلى الخوامل الخنعبية السابقة . ونشتد سقوظ 

ثار لقاع باردياد نضجها ؛ ثم ترفم القار بعد مرورها داخل حوض النقع الآولى إلى الحاما 
الخشى ومئه إلى عدة صفوف أخرى من الفرش مصنوعة من شع رخدن ندور حول 50 
ا أرفه الآخر إنحد! رأسيطا). ٠‏ وتحتوى هذه الفرش على قطع غبرعريضة 


1 


ش ميك بعرض قدر ه عشرة ستتيمير! ت مثتة فى إحدى تاشرأ الطوا 


0 


0 إسدابأات 


0 دل مع صفوف الفرش ك3 وضع بوازما : ماما وتتسصر قائدة قطع القهاثى 


سام ةلات 


: 
22 
5 
ا 

08 


فى بكون حار لبن نستتد اليه القار أثناء تحركها أمام الفرش . وبذلك + 
صف واحدء ثم تستمر فى تحركباجى تبلغ طرف 
الفرش قنسقط فى حوض النقعالثانى (حوض التطهير) » 
علا" عئد العمل بمحلول من اليورا كس تتراوح قونه 


بن و سام بز ثم يخن إلى درجة تراوح بن 


5 0 م د 0 
طول حوض النقع متاسبأ تحيث يستغرق مرور العار 


:2 الفسا 
!١ه‏ لليل 


من أحد طرفه إلى الطرف الآخر مدة تراوح بين 5 
+ و دقائق . ثم ترفع القار بعد النقع للخارج يحو امل خشبية. وتعرض أثناء خروجها لرذاذ 


1 لم 


ويحب الاشارة فى هذا الموضع إلى عدم كفاية طريقة التنظيف الجاف ( أى إمرار القار 
بن الفرش مع عدم ترطيبها أونقعها داخلأحواض النقع) فى تنظيف القار . وتنك هذهالطريقة 
ققط فى إزالة الأتربة غير أتها لا تصلح انا لفصل الآدران كقدور الحشرات القشرية وبقايا 
الحثرات الاخرى وهيفات الفطريات. 

م - التجفيف : ويتحصر الفرض منه ف تيحفيف *مارالم والح بعد غسيلها بتبخير القدرالزائد 
من الرطوية العالقة بقشورها بعد الغسيل , حتى لايؤدى ارتفاع الرطوبة بالقشور إلى تكوين 
يمه ملامة لفو جرائم الفطريات وتلف الكار بالتالى . فضلا عن علاقة التجفيف بعملية 
دهان القار » وتشكون1 لات التجفيف من صندوق معد مستطيل مر بداخله حصير تان خشييتان 


نتحركان فى تجاه متعا كس لبعضهماأ » قتحمل على إحداها من أحد الطرفين إلى الطرف الآخر 
ثم تتقل1 لآ إلى الحصيرة الثانية التى تحملها إلى موضعها الأصلى ؛ أى أن الثار تتحرك داخل 
هذه الآلات عسافة قدرها ضعف طول الصتاديق وتتعرض الغار عند اتقانها بداخلها إلى تيار 
من الهواء يتدفع تحت ضغط «مين ء ويقضل نسخيته عند ادتفاع تشبعه الطبيعى بالرطوية 
وكذلك فى جميع الحالات الى يتم فها تمع الثاد فى عاليل للفسيل أو للتطبير غير مسخنة . 

5 الدمان : وأ أغراضه هى | كساب الثثار لمعة وبريعأ ٠‏ وخفض مدى تعرضهما 
لتجعد أو لفقد الطعم الغض . 

ومائل آلاتها إلى حد كيير 1 لات الغسيل» ويتراوح طوطا بين م م( متراً . وتختاف 
النوءان فقط فى نوع شعر الفرش ٠‏ فيصنح شعر فرش الدهان من شعر اليل ولا تقل خشونته 
عن فرش الاحذية» ويستخدم فى الدهان شمع الرافين؛ وتطلى به الفرش أولا يوضع كتل منه 
أسطوانية الشكل بين صفوفا . ثم تحرك حول حورها عدة مرات قبل استعالها فى الدهان . وقد 


ا 


لستخدم مواد أخرى شمعية أو صمغية . وبراعى صيرها قبل الاستعال ثم سكبا فوق الفرش » 


سس ويا ب 


:ويفضّل صبرها ف أحواض ديه أحواض التقع ؛ ثم ترفع إلى موضع الفرش وتترك لنقط 


كه أخانا يتظيف الغار جيداآ وإكاب قثورها لمعة جيدة عن سيليا وإقنان 
الدمان ع ٠‏ نطرآ لا تتعرض له المّار أحياناً من اكتاب طعم مواد الدهان عند زياءة 
عقدارها عن الحد المتأسب . 

ب ل التدرجج :و يسيم إلى قسمين رئساين وما : ارج الوصق واتدرج الحجمى . 
ع الوصق : وشحصر الغرض منه فى فرد القار الملوثة واليجروحة والشقر 


ن قطرية عن الثار ااسليمة . شم فى فصل ١‏ إن الاحيرة بن 


ادر 
والمصانة بهأت حشربة 5 أو بأمراض 
درجات مختلفة تدا كلقن توش 0 الفرية المميزة النوع والمنف . وتتلخ ص هذه الدرجت 
قال 


(1) الدرجات الححمية لها ر الوتها 


2 


5 وتشمل مار هنأ دل 3 الخواص والصفات 


١ 0‏ : ع يع امو ل ع 1 
أجايهث وصد أن انكون نأضجة مكثملة الأون صله غير ليه م أسقة الشكل لأعمة التاسن 


ول الدرجه الممتأزة رء0ة0 009و 


سن سي سد 


(تبعا للمتف ) غالية من التلف والجروح وتأثير عمليتى الرش والتدخين . خالية من جمبع 
الاصابات المرضية والحشرية والمكا نكية والخدوش والتشقق القرى ولفعة السمس . وكذاك 
من الآدران والمواد الغريبة الآخرى وتأثئير الجفاف 

+ - الدرجة الآولى  [‏ .ولح عنوين ) : وتشمل مار متاثلة فى الخواص والصفات 
الثْرية » وبحب أن تكون ناضجة مكتملة التلون صلبة غير لينة متناسقة فى الشكل ناعمة الملمس 
نوعا ها ( تبعا للصنف ] : خالية من التلف والجروح وتأثير عمليى الرش والتدخين خااية من 
جميع الاصابات المرضية والخشرية والمكانكية والخدوش والتشمّق القرى وافعة الشمس 
والجفاق تحد يقل عن الدرجة السابقة وكذلك من الآدران والمواد الغريية الآخرى . 

م ل الدرجة الثانية (2 .ولج مووءن ) : وتشمل تمار متشامة فى الخواص والصفات 
القرية :وجب أن تنكون ناضجة ذات لون مكتمل إلى حد ما صلبة غير ليئة نوعا . محتفظة 
تقريياً بشكلها الأرى الممين لصتفيا . غير خشنة المللس للخاية (تبعاً للصاف] . خالية من التاف 
والجروح والتشقق الفرى وكذلك من الاصابات الشديدة الثاشئة عن اللأمراض الفطرية أو 
الآفات الحشرية أو الاصابات ال كا ذكية والخدوش الكثيرة ولفعة الشمس الواضحة والجفاف 
الشديد . وكذلك يحب أن مكون خالة تاماً من الآدران والمواد الغرية الآخرى . 

ع الدرجة الثانوية : وتشمل الأار التى لا تتدرج باحدى الدرجات السابقة . 

(ب) الدرجات الحجمية قار الجريب فروت: 

ا أنه يحب أن تكون قشور مار الجريب فروت 
الممتازة رفيعة , وأن تشمل الد, رجة الاولى العا رذات القشورالس 5 . والدر جه الثانية القارذات 
القشور الا كثر سماكة . 

وتستخدم فى هذه العملبة مناضد خاصة . يتكون سطحها العأوى من حصيرتين تتحركان فى 
اتجاهين متعا كسين . تعد إحداهما لثقل الما رالجيدة بعد تركها لالات) الدهان إلى ! لات التددجج 
الخحجمى . وتعد الشانية انقل الّار الرديئة (النقضة) والمبشمة وااتناهية فى الصغر إلى مخاذن 
مركزية داخل محطات التعبئة (تستخدم عادة هذه المار في صناعة عصير الفا كبة ومنتجاته) , 
وتصنع هذه الحصر من القاش السميك أو المطاط أو من بكرات خشية . ويفضل النوع 
الآخير ء لتقلييه لثار أثناء |اتقاها فوقه مما بىء لعال التدريج مراقية المار على وجه أ كتر 
2 لد اللأنواع الأخرى . 


فى اخار صفات الثار وتقد. درجاتها الختلفة إحالنا . ونظرا لتناسق الخواص الكرية اليار 


لاد 


الحدقة الراحدة سب تائل طرق خدمتها وموها . اله قلا يتم تدر مثل هذه الثار ! 


درجة معيئة بأد بم 


1 


عادة ( وئوع الدرجة الوصفة وبان أ معأملة آعر لت لت 
ف و ضعقية و إل 
مه 


إل درجات تلفة انعا للحي 


وقيبل تدر جما حتجميأ هباشرة »2 داخل أله نرقم 5 0 


ركم أجبرة لتقدر العدد اخفشي 


ع سم 


1 سك 1 
أحجم يحم 
ك5 15ا؟ 
15 5 
ل فيك 
1 54 
.ع 
ا 
زم مار الجريب فروت 
قط* 3 ا قر 3 أ 
الحم( ل ب الححه 0 5 
الحد الأدى د الأعسى ١‏ لد الأدق الحد الأقصى 
أ م نوصة نه بوصة 00 7ج يوصة © ) فوصة 
1 1.5 1 135 15 
١ 1 ١ ١‏ 
1 كة <> سه ١ : 1 4 ١‏ 
1١ 1‏ 4 1 5 
64 ك4 < 1 ١‏ 4 5< 5 
؟ 3 0 11 
318 أ 4 < 1 1 حا ا < 5< 


10 


وتشكون آلات التدرع الحجمى من مناضد مستطيلة مقسمة طواياً إلى منة عدر أوانة 
عشر قلما وحتوى كل جانب على بم و أقسام ذات قاع من التهاش السميك . وتعلوها حصااة 


ل 


متحركة من التهاش يثبت فوق سطحها العلوىئلاث اسطواتات غبرسميكة من الخشب ء واتتوازى 
أبتضأ مع ستوى الحصيرة . وتتحرك هذه الأسطواتات بارتفاع تدريجى عن مستوى الحصيرة 
كنا بعد موضعها عنموضع متضدة التدريحالوصق عحيث يم قصل القار الصغيرة أولا ذال كثر 
وهكذا . وتيت الآسطوانات نحيث تمد الاسطوائة الوسطى قوق احور الوسطى الطولى 
النضدة والأسطواتين الجاتبيتين فوق السطم العلوى للا"قسام الجانبية. 

وتلخص طريعة عمل هذه المناضد فى انتقال القار من مناضد التدريج الوص فوقحصيرة 
متحركة من التهاش السميك إلى آله الترقم ثم إلى حصرها ؛ فتمر الكارقى الفراغين البيتينامحددين 
بالاسطوانات الخشية والحصيرة الناقلة :وتسقط الثار إلى أحد الأقسام عند ما يكن الفراعغ 
البينى ( الكائن فى أحد المواضع ) لمرورها . ولتلانى ازدحام الهال عند التعبئة حول الجانبين 
ينفضل استخدام المتضدة الواحدة لتدرج القار من بم إلى و درجات من كلا الجانين على أن 
ينظم سقوط الفار إلى الأقسام بالتبادل من جانب واحد وبالتبادلفى نفس الوقت معالجانب 
الآخر . وتقوم محطات التعبثة التابعة الجمعيات التعاونية بتزويد الأقسام الختلفة لمناضد التدرجج 
بأجهزة آلية لاحصاء عدد ما يتجمع ىكل منرأ من الأار نحاسية العضو المشترك عقتضاه . 


1 


لترقم اهار 


1 لد 


م # التعبئة: نستخدم بالولانات المتحدة صناديق معيارية مختلفة معدة لتعيئة ثمار اليرتقال 
والجريب فروت ؛ فتستخدم فى ولابى فلوريدا وتكساس ( صناديق فلوريدا ) تبلغ سعتها من. 
القار بعد التعيئة .و رطلاء وتصنم من خشب الصنو برءادة وتيلغ مواصفاتم! الداخلية 4 بوصة 
فى الطول ١١‏ يوصة فى العرض ١+ ١‏ بوصة ف العمق » ونستخدم بولاءة كاليفورنيا صتاديق. 
أصغر حججا تبلغ سعتها من القار بعد التعيئة .نا رطلا : وتبلغ مواصفاتها الداخلية عم بوصة فى, 
الطول ؛ + ١١‏ بوصة فى العرض ء + ١١‏ بوصة فى العمق . 

وتستخدم بولاية فلوريدا لتعبئة ثمارالنانجارين ( وتمائل ثمار اليوسى فى الشكل ) صناديق. 
صغيرة تعرف بنصف ربطة ( دمممأة ادك ) و تبلغ سعتها من القار .؛ رطلا ء ورجع 
تسميتها إلى طر بقة تصدير مثل هذه الصناديق : إذ يلصق قاعاكل صندوعين إلى بعضيما ثم يحرم 
الصتدوقان تحرام معدنى واحد أو أكثر . ولا تختلف المواصفات الداخلة لاحجامبا عن. 
الصناديق المستعملة فى تعيئة ثمار اليرتقال والجريب فروت إلافى عتقبا الذى يبلغ ست 
نوصات , 

وتقوم عادة محطات التعيئة 5 الصناديق اللازمة لعملبا داخل ميانيها : والستخدم 
المخطات الكبيرة آلات أوتوماتيكية لتركب أجز ابا ولتثييت مساميرها فى حين تقوم الخطات 
الصغيرة بتركبيها باليد العاملة . وعند الانتهاء من تركيب أجزاء الصناديق . #اصق عليها البطاقات 
وتتقل على حامل متحرك إلى موضع عال التعبئة . 

ويقف عال التعبئة مجوار أقسام مناضد التدريج الحجمى وتوضع أمام كل منيم منضدة. 
صغيرة لوضع الصناديق الفارغة المعدة للتعبئة . ويقف عامل أو أكثر لتعبئة ثماره تبعاً لمددهاء 
وتتطلب عاده القار المتوسطة والصغيرة عدداً أكير من العال نظراً لتكوينها للجرء الأ كر من 
الغاد. وما تتطلبه تعبنتها من وقت أطول نسياً عما تتطلبه تعيئة قار الكيرة .37 


ديزود كلعامل برزمة كاملة من ودق اللف؛ ويفضل دائماً استعالالورق المعروق بالحرير 
الشفاف ) 65 ع0ؤ115 ) ٠‏ ويشارط فيه أن يكون من الصف المصقول بطبقة رقيقة من. 
الشمع , لتيسر استعاله فى اللف عن الورق غير المدهون ولصلاته النوعية أيضاً . وبتطاب اف 
مار ., صندوق من البرتقال أو التانجارين استهال .: رزمة من ورق النف . فى حين أن. 
لف مار الجريب قروت المعبأة بالعدد السابق من الصناديق يتطلب نحواً من . » رزمة فقط . 
وبين الجدول الأق الأحجام الختلفة من ورق اللف الذى يتطليه لف مار البرتقال والجريب. 
فروت والتائجارين : 


- 7504 سم 


لت ثمار الجريب فروت : 


٠‏ ٌْ 0 43 لريقة تعبئة الصفر غوف بالطيقات التلقا فق العيف ال 
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عورا ؛ 1 معدم لوحو( | كولم لع ع١‏ سد خاي 0 لفان 5 3 
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الطقات 5” مه أ الطيقتان ؟ 2 4 


مر ه أه | عبجع دسج« يعجر | جرع جل ع بوتا 
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الطقات 8615 مم ا الطقات ؟ 354846 


) 37 ( تمار التامجارين ( المعيأة 5 صناديق التانجارين الكبيرة) 1 


طريقة تعبئة الصفوف بالطبقات المختلفة فى الصف الوا لد من الصتدوق 


الطبقات 21١‏ ”ىم الطبقتان ؟ م ع 


الى سطس هس سس مستا الكش سس 


دمأ د | + ملع لعيمبجلم حمر جع لع جع بعصددا / ا الطبقات دم مه ْ الطبقات ؟, 4 + 0 

كه«| 5ه | ه 1 ع لم + ع لح ل ع ام عم الع رك 501 ]| ه | عدجدج عبات. | جبجلج لمك 

مم؟| 5 | 0 لود اا ا الى | ل ا | ا كم 
ليك طن لاا لما بك ا ال حدر ل 


سس ع /لي لم سد ياي سم 


طربقة تمبئة الصفوف بالطبقات المختلفة فى النعيف الواحد من الممندوق آلات صغيرة تقوم بضغط الغطاءات على الصناديق إبدرو ليكياً أوميكا يكرا لتسبيل ( التسير) 


| الطبقات 1م 9م م4“ 00١0‏ الطقات 427 مه كا توجد 1 لات أخرى تقوم بكلتا عمليتى الضغط وإلة 
ٍ ْ 

ور حي بيد شب شن جين 1 
يي ساون انك مارلا شار .+ 

الطقات اع "م همعلا | الطبقات 5م 35424مم ١©5©‏ 
جين | ا لحان 7 0 ءه 

دين ذل دن ا الطبقات ١‏ 4م ©1© 
لعأ ين أه | عدم بم بس بع ه١1‏ ا ملام سدم ل ملم عدن( 0 


53؟] 7 زه | ولمع هج عدم جلو ع لع عدر 
155 7 5 اع بطم + بع وح معطم جم لدم طرق تعبئة تار الجريب فروت بالصناديق المميارية 


( بدل النصف الأيسر على الطبقات الفردية والأيمن على الطبقات الزوحية) 


وتتتحصر ميمة عامل التعبثة فى لف اهار ثم فى تعبئتها داخلى الصناديق تبعاً للثرتيب السابق. 


وبراعى عتد التعيئة تماسك الار ببعضبا تماماً حى لا تفقد ترتيها أثناء الشحن ٠‏ ويم عادة تعيثة ويحب ألا يزيد بروز ثمار البرتقال عن الستوى العلوى للصناديق عن + ١‏ ل ++ بوصة. 


وف حالة ثمار الجريبٍ فروت عن  «‏ + بوصات . 


0 


2:6 ا 
6 8ه 
م 


م3 


طرق تعبئة مار البرتقال بالصناديق المعيارية 
( يدل النصف الأيسر على الطبقات الفردية والأعن على الطبقات الزوجية ) 
الغار حيث لاتوضع ثمار طبقتين متتاليتين فوق بعضهما . أى على حور رأسى واحد بل توضع 
الهار متبادلة فوق الجيوب المكونة من تُمار كل منها . 

وتقوم النساء عادة بالتعبئة نظراً ا تطليه هذه العملية من الصير والعناية ؛ ويتراوح عدد 
الصناديق التى تكن تعيئتها بواسطة العاملة الواحدة فى اليوم الواحد من .7 .م صندوقمن 

الرتقال أو التانيجحارين :أو نحو من ١0.‏ صندوق من مار الجريبٍ فروت - 
ثم تنقل الصناديق بعد إتمام التعبثة على حامل آلى إلى عامل يقوم بتركيب غطاءاتها وننبا 
حرام معدنى حول منتصفها فى موضع الحاجر الخشى الوسطى لحا » وتوجد بالوقت الحاضر 


5 11 
: صندوق معيارى معنا بار جربب قروت حجم ٠,٠١‏ 


التبريد الأولى : ويتلخص الغرض من هذه العملية فى تبريد الثيار المعبأة فى الصناديق 


تش ةا 


آله كثبيت الغطاءات واف الأحزمة العدية (التتابر) حول الصناديق 

إلى درجات متشفسة من الحرارة قبل شحتها للاأسواق . وتتحصر فائدتما فى منع بمو جراكم 
الفطربات الى قد توجد ملوثة للهار. ولا ينسى موه عادة فى درجات تقل عن .ه* قرثبياية 
إلا بطء شديد . وتمرد الار عادة إلى درجة :* قرئهيتية فى المتوسط ء ويحب بريد الثاد 
0 ال شبن الثار إلى الأسواق القريية 
خلال عم ساعة من حين القطف ؛ 5 بجحب 
تبريدها عند إعدادما للشحن الطويل حتى لو 
تمت تعيلتبا أيضاً خلال ع ساعة من حين 
القطفف . 

ويؤدى تنريد الثار فضلا عن ذلك إلى 
احتفاظها بتضرتها الطازجة وعدم تحعصد 
قشورها ٠‏ وجب التتريد فى جميع الحالات الى 
فيا قطف وإعداد وتعيئة القار خلال 
الشيور الدافئة . وكذلك فى الالات التى م 
فيبا تسويق الثار خلال أيام مرتفعة الحرادة * تعريد أثثاربالحواء البارد قبلالتخزين فى الثلاجات 


ااا 


وتتلخص طريقة التبريد الأولى للثمار فى تخزينها بعد التعبئة مباشرة داخل حجرة مبردة إلى 
درجة قدرها بم فرهينية » ولامختلف بناؤها عن حجر التبريد المراع ى الممتادة إلا فى 
طريقة التعريد؛ وتم عملية التريد فى هذه الحالة ببارات هوائية مبردة إلى درجة 78 فرلبيتية 
فق المتوسط , ويغطى سقف هذه الحجر شف كاذب يعاو عنه بارتفاع يختلف باختلاف حييجم 
لمر ومقذار الغار المعدة للتبر يد خلال مدة معيثة من الوقت » ويتقسم اله راغ التصور يما 
إلى قسمين طوليين متساويين . ويعد أحدها ارور المواء الممرد المضنوط ٠‏ وتعلق سقف 
الحجر قطعة بميكة من الخيش.يساوى طولما عرض الحجر . ولابزيد عرضها (عمقها تبعاً 
لطبيعة بر بيبا ) عن عدة.أقدام . وتستخدم فى تنظم اتجاه مرور الحواء داخل الحجر . 

وعتد العمل يبدأ أولا بتخرين الصتاديق داخلها يحيث توضع كل أربعة صناديقفوق بعضبا 
وبحيث ترئب هذه الصناديق على جوانبها لعلو لية (عادة فوق تاعبا) . ويجب تام ملء حجر 
التبريد بالصناديق تماماً قبل الشروع فى تبريد المار . ثم يؤخذ بعد ذلك فى إمراد التيارات 
الموائية المردة واقع ...4 ...4 قدم مكعب ف الدقيقة الواحدة لكل .ه؛ صندوق 
وجب تغيير اتجأه انسياب الحواء داخل المج ركل نصف ساعة حتى لاتتجمد الأار.حيث تتجمد 
مار اليرتقال والجريب فروت عادة فى درجة تقل بقدر بسيط عن هم* فربينية . ويبلغالمعدل 
المتوسط لانخفاض حرارة القار فى الساعة الواحدة نحواً من + م درجات . ويتسى عادة 
خفض -حرارة القار إلى دم* فرنبيتية خلال ع م ساعة من حين التخزين : وعندذلك تنقل القار 
إلى عر با تالسكك الحديدية المردة حي ثتشحن توأ إلى الأسواق. ولاتصلم هذه الحجر للاستعهال 
كشلاجات (لتخزين القار لمدة شبر أو أكثر) . غير أنه يمكن قط عند الرغبة فى شح مار عختلفة 
الحجم أو الصتف تخر ينها فها لمدة قصيرة حتى بتر إعداد مثل هذه الرسالات بالمقدار المطلوب . 

5 - الشحن : استعمل عند نقل تار الموالح على وجه عام بالسكك الحديدية عربات 
معزولة الجدران مبردة ( بالثلج العادى أو بالثلج الجافى أو !لات اتتريد) إلى درجة بوم» 
فر تبتية وتتراوح سعة هذه العر بات بين .وم .هه صندوةقمعيارى ؛ وبحب تر يدها جدة 
لاتقل عن ثمانى عشر ساعة قبل الشحن 2 بالتلج العادى ر عند استخدامه 
ف التتريد) من وقت إلى آخر أثناء الشحن الطوبل ٠‏ ويكتق أحاناً أثناء ا فى الايام 
الباردة يتنظم وسائل تبوية الثار مناعراً كذلك قد تدفأً العربات عند شدة اتخفاض الكخرارة 
منعأ لتجمد المار . 

أ - الطريقة المصرية : وهى طريقة يدوبة تمائل فى تفاصيلبا طريقة فلسطين . وقد قام 

قسم:البساتين بوزارة الزراعة بالتجارب الأولى فى هذا الشأن ثم توسعت فيه بعد ذلك إدادة 


تقشاسن 


الأآسواق والتصدير بوزارة التجارة والصناعة , وتتلخص هذه الطريقة فيا يل : 

و - القطف - ولاتختلف تفاصيله عما تقدم ذكره بالطريقة الأمركية ؛ ولايزيد عدد 
عمال الفرقة الواحدة عن ست؛ ويشر قعلييم : 5 ١‏ 
رئيس متمرن , ويبداً القطف بعد تطايرالتدى 
وبتتبى قبل غروب الشمس وعند سقوط 
الأمطار . ويلبس عامل القطف قفازاً فى بده 
اليسرى . ويكتق عند تعذر الحصول على 
قفازات بتقلم الأظافر وغسيل اليدين بالماء 
والصابون . وتعباً القار بعد القطف ف ملال 
مبطنة بالخيش أو فى حقائب تعلق إلى الكتفء 
م تفرغ بعناية فى صتاديق الحقل . 

+ الهوية : وتلخص ف تفريغ صناديق الحقل ( بعد شحنا إلى محطات التعبئة ) فوق 
حصر تفرش 3 أرضية مخازن امحطات ثم ترتب فى أكرام لابزيد ارتفاعبا عن نصف مس 
وتترك على هذه الحالة لمدة بومين أو ثلاث . وبحب أن تكون الار بعيدة عن مسقط أشعة 
الشمس والمطر وأن تشون بأماكن غير رطبة , وقد يكتقى بتشوين اليار معبأة بصناديق الحقل 
مع مراعاة الاعتبارات السابقة . وتتحصر أغراض التهوية فى التخلص من نضارة قشور الثار 
وى زيادة صلاتها وتجعدما الضثيل ؛ فضلا عماتؤدى إليه فترة التوية من الحضانة الطيعية 
الاولية لاظبار التلف الميكاتكى أو البكتريولوجى بالقار. 

+ التنظيف : تستخدم بمحطتى التعيئة ببنها والفيوم لات للنسيل تقوم يتنظيف الثمار 


قطف الثار فى مصر 


سس بج #8 مله 


آليا ولا تختلف مواصفاتها عما تقدم ذكره بالطريقة الامربكية ؛ ويكتئ عند بعد الجدائق 
وعدم تيسر نقل ثمارها إللحطات التعبئة بس الار بقطع من قاش ناعم ذى وير لازالة الأثرية 
وقشور الحشرات القشرية . 

الفرذ : وتم هذه العملية باليد العاملة وتتلخص فى فصل الثار الليئة والمشقوقة 
والخدوشة والمشوهة والخالية من العنق والتالفة بكتريولوجاً أو حشرياً .مأ تستبعد من ثمار 
البوسن المنتفخة والدورقية » وذات الرقية » وبحب أن تكون الما ركاملة التضج والتلون وأن 
يتراوح تركيز السكر لاحموضة على الأآقل فى البرتقال بين .م ١‏ وف اليوسفى بين 10/0 . 

ه ‏ اللف : ويستخدم فى ذلك ورق الخرير الشفافى الأبيض أو اللون تحمرة خفيفة . 
ويفضل طبعه برسوم وبيانات كتابية » وقد يلف اليوسى وخصوصاً وقت أعياد الميلاد ورأس 
السئة بورق معدنى فضى ( ورق الشيكولاتة ) . وببين الجدول الى مواصفات ورق اللف وعدد 
الصناديق التى يمكن تعيثة تمارها بطن واحد منه : 


! مواصفات الورق العده + سعة الصصدوق 


نوع الثار بالستيسترات )0 بلطن الواحد ' فى المتوسط ا 
يرتقال ونارتم . 1 2 “0000 000 لخم هرة 5 رما 
وسق . . )مم >0 "٠‏ |[ عتورم.4 أ الا <١ ١!؟ه.٠ث «١‏ 
ليون أضاليا . إوم كد .؟ اامتتريممر | مهم اه عليه اه 
ليون يلذدىن 0 .م ع« همزا ل وم ل لواو و اد 


وتلف اليار باليد العاملة تبعاً للطريقة الفاساينية ( بأذنين ) على خلاف الطريقة 
الأمربكية ( الصرى ) . 

5 التدريج : ويتم باليد عند توفر الخيرة الكافة أو حلقات خشية ناععمة أو آلا 
وتفصل مار البرتقال إلى الدرجات الحجمية الآقية : ...10501606841 :..8ه 
تلك روما مرجايوعع والتارخ إلى د مجر لالجل عم مرا ايلم 
5 لاسا م.م واليوسق إلى : مع ٠‏ .دء جيدء م جو والليمونالبلدى إلى : :4د 
وا ا ل ل ا اله 

التعبئة : ولا تختلف عن الطريقة الأمريكية فتتبادل الثمار مواضعبا فى الطبقات 
ختلفة, وترقد كل مرة فوق جيب يتكون من ثمرتين » وتختلف فى ذلك عن طريقة فلسطين 


سس ابا مسد 
( العربية ) حيث ترتب الار رأسياً قوق بعضبا مما يعرضها للتلف وعدم إحكام التعبئة » 
وتتلخص طرق التعيئة فما يأنى 
وس ثماراليرتقال: 


0 طريقة التمبكة بالطبقات الختلفة 
عدد العار | زوين إسات 5200000-6 : د 0 
الطقات 1 و+وه ا الطبتات ا و4 و+> 
1 5 ؟ ولام صفوف عد ١.‏ اج وعيام صفوف د ١.‏ 
عكث 3 ولنشن ها 0 لاوا ش رك وفيت 3 حم ين 
1 0 و غير 00 ل طحصدرن أو سياه 0 16 
1١5‏ | 0 | دهده «- اص مدو موزة “م لحم ناا 
16 0 43:4كاهة «١‏ اع .؟ اووعلكاهة ١م‏ حت ٠.‏ 
5 5 ار ين ك2 اد اواو ا 0 3 إل 
يون 5 م9 كك .اح ١م‏ #8 رو:«*««اك5 ١ص‏ اصح 5١١‏ 
514 5 5 يك ام احح ع5 وروع كزع ها اصح 56 
كان 51 هم4ياة ١ه‏ اعت للم ووه»<ة 8١‏ عت بو 


5 د 5 ين 3 لفان 
ال ل ا الا ل ان 


ا | 
كا اار» كع تحدىر رك دما ا 


1 


سد يالا 

م ل مهار النارنج 
طريقة التمثة بالطقات المختلفة 

0 5000 71 ٠. . عدد د -_- م‎ 8 ١ 

علد 5 | الطبقا الطبقتان لاوع ا الطتتان ؟ وه 

0 ا 0 

قبل 03 :ولاه صموف حح م١‏ )| # رو يزه صووف نح با| 
مدر | 4 | كعوككاه م ام | 4روكاه م حدم 
18 5 هرؤكاه اه حدب ) ذوه>اه 0م احدمم 
5 03 هوهكاه 0 امم | موهمى هن 0١م‏ احدنء؟ 
لق 3 4د ام حدمو | «ووياة ١م‏ اجام 
4 ]اه وو»اه اه ح4"م | ورعاة اه عد يم 
اه مووؤكاة ١ه‏ حلام | 1رهكاة ١ه‏ عدنلر 
لما ك بنك 4< ه احد." | وره »اح اد 1 


ع ثمار الليمون اليلدى : 
يعبأً الليمون اليلدى قُْ صتاديق تعيئة البوسق 08 وتم تعملته 2 ثلاث طبقات 0 وتتراوح 
6 انعد ع لك بس :4 إلى ى؟ 0 للا حجام الختلفة كالاى : 


155 0 ءا حمدوم| 7١‏ أهره عات وامرة #امحع 

55 أموة عاحص مويه عاححم عدج أحره امح وو مرة عررحيع 

مور أموع ديد سيره ببسم عدم أدرد عامسو دواعي 

5 أمر عا محم ووه عا مدوم 

عمال التعيئة : وتشكون الفرقة الواحدة منهم من خمسة عمال: إثنان الفرز وآخران للف 
وواحد للتعبئة » ويحاس ا 0ه بالقرب 
منهما عاملا اللف متقاباين أيضا و يقوم الاخيران ياف !١‏ اوواتركر ٠‏ واتجمع ار الحجم 
امتأثل فى جانب واحد وتفصل الأحجام الختافة 00 يش الحشو بالقش أو تجمع 
عل جد ف مقاطت أو وجاء م قرم يال النينة بترعب التقار داعل الصتادق التنادية : 
ويستعين على أداء عله بامالتها تحوه بقطعتين خشييتين شبتهما أسفل تاعبا . 


عد را سن 


ولغ معة العامل الواحد من عال الفرز والاف مم ٠١‏ الف كرة . وعامل التعيئة 


- م صندوقا فى اليوم » وعلى هذا الأساس تنكق اثنى عشر فرقة فى المتوسط اتعبلة نحو 


من الف صندوق من مار العرتقال أو النارنج فى اليوم الواحد . 


معاو مات عام عى تصرير ا موا 
مدآ أ غالبا عوسم التصدير من الوجه المبآ لى فى الأسبوع لون عن شيو توشير لليوسق وى 
1 


:8 : 
أوائل الاسبوع لم لرايع ارتقفال ثم بدا بعد ذلك تأسوعن تقريا تصديرحما من 


الوجه البحرى 


سس ولا سد 


وتتحصر الفترة المناسية لتصدير اليوسق بين نوفير وينابرء ويجب إيقاف :دديره بمجرد 
انتفاخه , وتباع الرسائل الصادرة منه قبل عيدى الميلاد ورأس السئة يشمن مرتفع للغاية لتهادى 


الستهلكين بالاسواق الاجنبية 035 

وتبلغ تاليف تصدير كار الموالج ( مع استبعاد ثمنها ) ابتداء من مناطق انتاجبا حدى 
الواقء الآأوريةكالاق : 

3 .+ - إع قرشا ف المتوسط 

#لةا'جله ها الوسو م 5لا «م مح 0 0 

| 05 تار نج دا اءه؟ م .م برخم واو داه 

ددا ادم لمون «©6و"؟ «١‏ 5 جلدم العا هاه 


وتتراوم أسعاز الو الم المصرية بالاسواق الخارجية كالآتى: 

)١(‏ صندوق الرتقال ه+-هم قرشا زس) صددوق النارتم ١‏ مهو.ه قرثا 
د) ١‏ البوسق +دلمر م (د) «١‏ اليمونالبلدى هم هغ « 
(ه) «١‏ الليمون الأضاليا من قرثا فى المتوسط . 
ويتوقف الثمن على مدى جودة الصئف وحالة العرض والطلب ١‏ 
ويصنف كل منالرتقال واليوسئ الى رتتتين هما : ١‏ منتخب عتأن (لعامعاء5 هماءة) 

وهو ما لا تزيد فية نسبة الثمار اللينة وغير متنظمة الشكل ومجعدة القشور ومشوهتها بسبب 

جروح ماعمة أق سمت التدخين والرش ولفحة الشمس والخحشرات والأمراض وعن أى 


. سيب آخر عن ١٠ب‏ ات : منتخب ( لهوععإء؟ ) : وهو مأ تزيد فيه لسبة هذه العيوب 


عن لزب ولا تتجاوز . وز . 

الاجراءات والاواتح المتعلقة تصدير الموالم : بحب على مصدرى الموالح دراسة المراسيم 
الللكية والقرارات الوزارية المتعلقة “راقبة صادرات اموالح للعمل .با . وتطلب من إدارة 
الأسواق والتصدير من وزارة التجارة والصناعة ( راجع ملحق هذا الكتاب ) 

استهال أشعة ١‏ كس فى خص ثمار الموالم : تستعمل هذه الاشعة بالوقت الحاضر بخص 
عاد الموال لفصل التالف منبا بفعل الحشرات وخصوصا يذبابة الفاكبة أو بسيب الآمراض 
الفطرية وخصوصا فى حالة تعفز موضعى الأعناق الثمرية والأطراف الزهرية للثار . ولعا 
صناعة تعيئة تار الموالم بالولايات المتحدة مى أولى الصناعات استغلالا لهذه الاشعة . ويبلغ عدد 
محطات التعبئة المزودة - تا نحواً من الماثتين » وتتحصر خواص هذه الأشعة فى إظهار 
التركيب الداخلى للشيئءات على وجه عام ( عدا القليل منبا ) . ومختلف مدى امتصاصبا بالمواد 
اختلفة تبعا لطبيعة 0 : ويؤدى وجود عناصر غريبة أو اختلاف كثافة أجزاء المادة 
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الحصيرة حركة| لبأ ثية عجر 50 باى يار لع هلد[ لخصه ردلتها ل الغارفوة وحزمةهن أخعةا كا متسفة 


أس مشيعدة من 


إية أشعة كس ذات كساء وقانق الأقأومة فعل ا لبد العالى والاشعاع كك الجباز فضلا 


حيار اأسعة رس مساحله لوعااتث ع و به يوق امد 7 

ا ع 5 56 
00 1 مسار عه من ا امار السسأث رمئسة عرضيا تدأ .أت : رافعة 
5 


ناشب عبى 3 وله 53 3 تضباأ الجر تح رين متتبماراً إيادة قوة متالته وتتحرن 


سل يا سم 


الطرف الآخر يصندوقين خشبيين مبطنين عادة لين وموض وعدن بالتجاور أسفلى تهادة موضع 
الحصيرة وبعد أحدهها لاستقبال الثمار اللمة والآخر لاستقال امار المصاية 5 ولنزود 
الآجبزة بصيام واحد أ أوأكثر لفصل الثمار المصابة : وتتراوح سعة مثل هذه الأجبزة ب 


حراف كثمرة مصابة بالفطر ميك وأعوممع1ام 
وتاد احظ الاصابة فى الثمرة اليسسرى وعدمها فى اثمرة اليمق 
ا كي 
ن الثمان بأخعة اكن قبل 00 أسبوعين علا ١‏ على الآقل من حين القطف وأنه يحسن 
ل هذا الاختبار فى موانىء الاستيراد للكشف عل الثمار قبل القسويق مباشر 
مقاومة تعفن تار الموالح بأوراق اللف المعاملة بالمواد الكمائية : تتعرض ثمار 5 
لقف كاب النطات» وتيف تدع 31 10101 تاق الانتاج وطرق القطف 
والتقل والتخزين . كا تتوقف على درجى الحرارة والرطوبة النسية للبواء الحيط بالار بد 
القطف . فضلا عد الا ا عدى النضج عند القطف . 
ولقد تتمكن بعض البلدان الخارجية المشتغلة بزداعة الموالم على نطاق يجحارى واسع 
كالولايات اا اليا من استخدام طرق ٠١‏ سائل كفيلة وس 5 
ددم العطو نات تعن سيا ل التقع مثلا فى محلول البور ١كس‏ لتطبير الذار رهن درا ثم الفطر ا مسنب 
تعفن الاخضر ر أوعن سبيل استخدام طرق التبخير بو اسمة قا لقل جميع الجواير «عتن ان 
استعيال مشل هذه الوساثئا ل يتطلب توفر عوامل معيئة كرداعة الموالح فى متاطق مركرة وإقاة 
غطات للتعبئة مع استعال الالات فى عمليات التعبئة . والتقلط لى من استخدام اليد العاملة فى تعيئة 
وإعداد الثار مع ! إنشاء المعدات الملائمة لمميات ت النقع والتبخير . 


وعا لى هدى هذه الاعتبارات تجد ا عة الموالم ف مصر على نطاق تجارى لا دألق 


و إححجدة .وقد أثيت عارف وصادق عام 135٠‏ عدم 5د 
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مرحلتها الابتدائية وأن جميع العوامل الملائمة لفو هذه الفطريات تتوفر محايا , وأن معظم عمليات. 
النعيئة تتم بواسطة اليد العاملة, وأن بساتين الموالم تقتثر فها حيث لايتيسر إقامة وحداتكافية. 
2 يحطات التعيئة التجارية : 
ولذلك تتحصر جميسع الوسائل اللازمة لمقاومة حالات تعفن مسار الموالح فى مصر فى 
استخدام طرق التطبير بالمواد الكيميائية على أن تتوفر البساطة فى أدائبا وألا تؤدى إلى إحداث. 
أى تغيير فى عملية التعيئة المتبعة وأن تكون زهيدة التكاليف فضلا عن صلاحيتها التامة فى تطبير 
اثقار : ومعنى آخر فان هذه الوسائل تنحصر فى لف ثمار اليرتقال بأوراق معاملة يواد 
كيميائية مناسبة . 
وبحب أن تتوفر شروط معيئة فى جيع المركيات الكائية المتعملة فى مقاومة تعفن تمار 
الفا كبة على وجه عام وعى : 
١ (‏ ) قابلية المواد المستعملة للتبخر البطىء وتخلل مسام أوراق اللف . 
( + ) صلاحية درجات التركيز الصخيرة منها للتعقم مععدم اضرار هذهالمقادير مخواص الثار. 
رع ) إنعدام تأثيرها فسيولوجباً على الثار . 
( ؛ ) خلو المقادير الصثيرة المستخدمة منها من التأثير الضار والسام على الآنسان. 
ولاديب ف سهولة العثور على كثير ص المواد الكيائية التى تنفق خواسها العامة مع عط 
الشروط السابقة مع صعوبة الحصول فى نفس الوقت على مواد تتوافر فبا جميعتلك الاعتيارات , 
ولعل مادة الدايفيتيل (اومعدمزه) هى أولى هذه المواد حتى الوقت الخاضر ., 
وبرجع منشأ فكرة استخدام أوراق الف المعقمة إلى اثنين من الباحثين الأمريكيين فى. 
عام 94و ذ وما (برءزممع) ف (وعاموء8 ) عندما قاما بلف ثمار التفاح بورق منقوع فى زيت 
معدنى (وهو ما يعرف الآن بالورق الزيتى ) وذلك اقاومة أحد 0 الفطرية الى 
تصييها 5 قَام أيضاً (نعامه6) و (سقطفمويق) فق عام لاحل بأستخدام أوراق منقوعة فى 
لول سلفات التحاس لمقاومة التعفن فى ثمار الكمثرى . كذلك قام كلل من الباحثين الاتجااز 
(1604) ف ( ومفلسه1) د (نهم1) فى عام 9 بتسجيل اكتشافهم ( مسجل تحت 
دم عم) للا وراق المعأملة بالاسيتا الدمبيد ومشتقاته ومركياته 5٠‏ قام ( ومعامه7 ) 
فعام و1 بدراسة تأثير اليود على الفطريات وبمكن من تحضير أوراق معاملة يبذا العنصر. 
كذلك أشار ( ووزارمرهى) أيضاً فى عام دعوو إلى صلاحية الدافايز ل (ابرمعطمنص). 
والأوروثوفنيل فينول (اممعطم-اترمعنام-مطاء0) كادتين ناجعتين فى مقاومة كو ج راثم 


الفطريات القايي نار الموالم ١‏ 


حت 6 لاحت 


وقد أثيت ( ومزاورم] ) صلاحية مادة الدا بقينيل فى مقاومة الفطر المسيب للتعفن الأخضر 
فى ثمار الموالم المعروف بأسم ادك .م) فطلا عن مقاومته لاو جر أ يمه أيضاً وسن 
هنا إراد جدول بان بعصر ى نتائج أعحاثه فى هذا الشأن وهو : 


3 
لنسبة المكوية للتئف العفن الأخضر 


ا 5 

عفل صر ١‏ 3 

هو عادى ه- نبا م 6ق ' هم 2 6ى 
0100 8 نود مي و3 ْ 02 0-10 


وقد قام (مماموع) فى عاى لشددا 2 ديل بتجارب ممأاثلة على الرتقال اليافاوف ى 
فسطين وتوصل إلى النتائج ل ا 

رو ) صلاحية مادة الدايفينيل لحفظ كار الم رتقال أثناء التخزين فى أما كن غير مبواة أو 
منردة لمدة لا تقال عن الشمن 0 الى يم نضجبا فى أوائل فصل 
الصيف ) . وكانت نسية التلف م بز من جموع| الثار انخزنة كذلك أثيت صلاحية الها 
لتخرين لمدة قد تبلغ الشهرين أو أكثر عند توفر ان المناسبة مع الاقتصار عى 
استخدام الثار البكرة فى التضج أى قبل اشتداد الحرادة 

+ ) انخفاض مدى تعفن ثمار اليرتقال المعاملة ؛ الداغيتيل أثناء الشعدد ن بواقع ي أو . 
المقدار الأصلى لثار غير المعاملة . وكانت الندية المثوية لاتلف أثناء الشحن ف أقد الملروق 
ب مه وعند توفر العوامل المناسية ه بز . 


التركب الك والخواص العامة لمادة الدايفيئل : ورمزها الكيال ( ك_ بد ك بد ٠+‏ 


بدك كير سنك َك 


0 
0 


اهيا ده 


وهى شراتح رقيقة تتلون فى الضوء بألوان الطيف الشسى أو عديمة اللون . تتصهر فى 
درجة .نب * مثوية وتغل فى درجة عووء* مئوية . ٠.‏ تذوب فى الكحول والأثير و7 تقطر باايخار , 
وتوجد فى قطران الفحم الحجرى وتتميز بصفات البتزين فى جيع تناعلات, | الكيائثية . 

مدى التأثير السام والخو اص الفسيولوجية لمادة 0 أجريت التجارب الآئة فى 
قسم درأسة العقاقر بكلية الاب بناء على رغبة كلية الزرا 

أنتخيت الفيران رولكلا كدر انان يه الدراسة . وحجزت الفير ان فى 
حظائرها عدة أيام قبل يدع التجربة ثم حقنت عضلياً عستحلب الدايفيذل فى زيت زيتون 
(1:ى) عقادير تتراوح ين .. لقع مانا عل أن اكد م الواحد من 
وزلباء وكانت الجر بة مزردوجة 1 كت بعض الحيوانات للمقارنة بعد حقنها يزيت الزيتون 
فقطء ثم تركت جميع الفيران لمدة ١5‏ يوما وكانت معاملت! وغذائم! متائلة فى جميع الحالات . 
فلم تظبر بعد انقضاء هذه الفترة أية تغيرات واضحة ندل على حدوث حالات من النسم . 

كذلك حجرت اللكلاب قبل بدء التجربة .ادة مانية أيام وغذيت خلال هذه المدة بعجيئة 
اللحم والعظام . 3 ثم بدىء بالتجربة عن سيل مزج الدايفيئيل بعجيئة ة اللحم وتغذية الكلاب 
علبا بمقاد, ار ن ه,١‏ إلى “ جرامات على أساس الكيلو جرام الو ان هق و نك 
ورككت الكلاب لمدة أسبوع كامل فل تظبر علا عند نهابته أية تغبرات واضحة ندل عبلى حدوث 
حالات من النسممر أيضاً 5 

وثبت القسم من ذلك خلو مادة الدايفيئيل ص التأثير 
وتحت الظروف ابيئة بعاليه . إلا أنه نظراً إلى إحداث البنزين ومرحكباته . عند طول 
الاستهال ‏ حالات شديدة من الآنيميا ( أحد أنواع الانيما الخديثة الجرولة ) التى قد نكون 
ميتة ء و نظراً لآن مادة الدايفيذل ماهى إلا فل البنزن » فانه بجي الذر القديد عند 
استخدمها فى الصتاءات الغذائية وادة ا تم الثثبت من عدم تأثيرها السام للانسان, 
وقد افترح مبدثياً القسم السابق إزالة جيع | كار هذه المادة عن ثمار الفا كبة قبل الاستعال . 
بفصل قشورها أو بغسيلها بمادة هذيبة كالأثير أو الآسيتون شم ثم غسملبا ثانية بالماء , 

القوة الحافظة لمادة الدايفييل : يكن استعال هذه المادة يواقع و بز ذائبة فى الكحول 
عاذ زيت البرافين كادة ناشرة . وترش الهار بالمستحلب مع استخدام ضغط هوائى 

قدذه .م رطلا على البوصة المربعة الواحدة ؛ ويبلغ حجم المستحلب العالق بالفرة الواحمد 

نحواً من ثلاث ستتيمترات مكعية » وقد تمكن عارف وصادق فى عام من تخزين مار 
الإرتقال لمدة تريد بشب ركامل عن الدة المعتادة تبعاً للاعتبارات المتقدمة ‏ 5 أثينا صلاحية الأر 


السام بالفسية لاحيوانات المذ كورة 


مسد ع يري اسه 


ذات القشور السميكة بعد معاملتها بالدايفينل التخرين الطويل عن غيرها . غير أنهما لاحظا 
١اكتساب‏ اليّار طييا كيائياً غر يرما يقتضى تبويتها يوم كاملا قبل الاستهال . 

تتريد ماد الموالح بالثلج الجاف : وهى ناحية جديدة لتيريد التجارى فى الوقت الحاضر . 
ولقد اقرح ( برطزموبواع ) ف عام هومر استعاله فى التتريد , غير أن مجاله التجارى اقتصر 


عوذج للصتاديق الميردة بالثلج الحاف 


لمدة طويلة على صماعة المألوجات وتوزيعبا ٠‏ لم استعمل لأول مرة فى عام وحور تمر بد 
عربات الكك الحديدية .ثم استخدم فى تبريد صتاديق سارات التقل ؛ ولقد تمكنت شركة 


تبريد تار المولط بانتلج الجاف 


ريطانية فى عام ومو ! من إمداد شركة التصدير التعاونية امجرية بمائة صندوق للتبريد » مبطنة 
من الداخل طيقات عاذلة : وتبلغ سعة الواحد متها + مر طولا و م متر عرضاً وم مترعقاً : 


مايا ب 


وتتمين بسبولة فك جدراتها وتثبيتها “انية ٠.‏ وتستخدمها الشركة المجرية فى شحن صاحراتها من 
الخضر الطازجة إلى اتجلترا فتعبئها بالمنتجات الزراعية ثم تبردها صتاعياً باتاج الجاف , 
ثم ترسلبا على هذه الحالة . أى يشحن و ينقل الصندوق الوااحد وحتوياته كاملا . وعند 0 
جهات الاستيراد تفرغ محتوياته . وتحل أجراؤه. ورسل ثانية للمجر أتعبئته وهكذا » و بذلك يم 
شحن اهار طبقا للنظام المعروق بمصر باسم ( من الباب للباب ) . 


تبريد تار الموالم بانثلج الجاف 


وقد انتشر استخدام الثلج الجاف بالولايات المتحدة خلال الستين الآخيرة فى تمريد مار 
المواح : وتتميز هذه المادة على وجه عام بارتفاع سعتما المردة وانخفاض تكاليفبا وصخر وزتها 
وبساطة استعالها . وقد يؤدى استعال هذا الثلج محلا إلى التخلب على صعوية توقين العرياى 
البردة بالسكك الحديدية وحجر التبريد ببواخر الشحن . وبرتبط بدراساته تأثير غاز ثانى 
أكسيد الكريون فى مقاومة الأمراض الفطرية وعلاقته اعم امار ودرجة تجمدها . وخيل العموم 
يستخدم الثليج الجانى فى تبريد المنتجات الزراعية أو تجمدها عند الشحن القصير . ولم يقسن يمد 
استخدامه فى حالات التقل لمسافات طويلة . 


اللصل : 
وهو الحصول المصرى الثانى فى الآهمية من وجية التصدير : ويزود البلدان الآأود بة بنحو 
0 من حاجتها , وتتحصر الأسواق الرئيسية المستوردة له فى انجلترا ثم ألمانيا وبعض 
أن الأخرى , وتتطلب الولابات المتحدة اليصل الكبير » واتجلترا قي والصغير , 
ال 1 التوسط والمغين: :وببدةآ قصدير 


سيا د 


البصل من مصر فى أوائل شبر مارس . ويقتصر الاصدر على البصل الصعندى ١‏ ازدوع بالوجه 
القبلى : ولونه أحمر ماثل الصفرة الذهية . وتلخص تعينته وإعداده اتصدير فما بأ : 

١‏ التقليع : يبدأ بتقليع الأبصال عند اكم| حال ”أن م م تببس الاطراف الدليا 
للنياتات واصفرارها الراك دسي قاين للحصول المبكر وأوائل مارس للتأخر .ثم 
ترك بومأن معرضا للشمس حى يزد إد جفافه . 

+ الفر ز : يفرز البصل قبل تعبئته وشحته إلى ميناء التصدير ( الاسكندرية ) غاابا لفصل 
الأهال ارا رالا ( الدامية أو البودية ) والخضراء ر غير تأمة النضجج ) والمزدوجة 
ف يوط والمقشورة والمكورة والمسلوقة ( المصاية بضرية الشمس ) والمعسلة والميشة. 

يقتصر التصدير على حصول اليذرة ولا يسمح بتصدبر الحصول الشتوى ( النائج من البصل 
0 > فبراير من كل سئة .ا بحب أن يكون خاليا من تأثبر الرطوبة والعفن 
وأن تكو نْ الأبعال غير نأ ابئة وأن يكون عنقبا جافاً وذايلا . 

وبحب خلو البصل المعد للتصدير من دودة البصل ( .جلة 811113 وترصع 1ط و كدا 
عن كريس البصل ( .1 ,أعهوطةة وماعط7 ) كا يحب أن يكو ن خالا من العفن الا بض الناثىء 
عن قطر ( امع 8 بجمتع هتمع ولساتتمععكء5 ) وكذا م البياض الناثىء عن فصر 
1 معوزواطع؟ وبرممومومعء5 ١)‏ 

م الشحن لوق اللصل بالقبارى : يعبأ البصل السلم فى أجولة سعة .م +ه 
كياوجراماً . ويباع عند بلوغه إلى 1 
القبارى بالمزايدة أو بالمارسةوتفضل 
الطربقة الآولى , ثم توزن الرسائل 
بموازين السوق المجاورة لأرصفة 
الحطة . ويقيد الوزت ويسدد القن 
للنتج أو للتاجر الى 
عند النقل بالسكك الخديدية وضع 
رقم الرسالة الواحدة على جميع 
أجولتها. واستيفاء العربات شروط 
التبوية والنظافة . وتنغطة الرسائل بتهاش سميك أو بالمشمعات : وتعطل الاعيا 
, بوى النعة والسدت من كل أسبوخ ٠‏ ويشرق عل أعمال السوق مندوبون 0 00 


حيو ن اللصل هن ن متأدق الانتاج 


3100 


والصناعة. ٠‏ ورافقون الدلالين وتحتفظ المراقية بسجل لتدوين مواعيد بدء واتتهاء المزادات 
ورة الزسائل ووذتما . 

غ ‏ إعداد البصل للتصدير : ويتلخص فى نقل البصل إلى زرائب ( حوش ) لفرذها ثانية 
وتدربجها وتنحصر رتب اليصل فها يلل : 

)١(‏ خاص (إوزمعمه ) : وهو مالا تزيد فيه نسبة البصل الملون والمزدوج والزدع 
وغير تام النضي والمصاب بالمفن الاسود والمتذوع القشرة وغير منتظم الشكل والطول والعنق 
عن لامرااء 


فرز البصل فى القبارى 1 له لتدريج البصل بالقبارى 


زد ) جادى ( إواءعمهه ) : وهو مأ تزيد فيه نسبة هذه البصال عن * بز ولا 
تتجاوز . + رق 

( <) نقضة ( ووورن 308 ) : وهو ما تزيد فيه هذه الأبصال عن ٠١‏ مز 

ولا بحوز تصدير البصل من رتية النقضة إلا إلى بلدان آسيا وأفريقيا واليونان وكيا 
وجزائر البحر الابيض المتوسط . ولا بجحوز كذلك تصنيف الحصول الشتوى إلى الرتب 
المقدمة . ويه يقسم البصل من رتبة الخاص إلى الاحجام الآنية : ش 

ادر : وهو ما يزيد قطر البصلة منه عن + سئتيمترات 

(ب) متوسط : وهو ما يزيد قطر || أربسلة منه عن ه, ؟ ستتيمترات ولايتجاوز > ستيمترا 

(<) صغير : وهو ما يزيد قطر البصلةمئه ع نه ,م ستتيمترات ولايتجاوز ه, سلتيمارات 

د هل تلن د ومو لاب قل الطة خض ب قات 

(ه ) غير مدرج : وهو البصل الذى لا بحرى تدريجه إلى الاحجام المتقدمة 

ويرخص بالتجاوز عن المقاسات السابقة فى البصل المتوسط والصغير فى كية لا تريد عن 


سس ل 4 /ة لمم 


08 من محتو يأ تالطرود . ويجب آلا حتوى الطرد من البصل الكبير علىأ كثر من ٠١‏ ب 
من اليصل الذى يقل قطره عن » ستتيمترات ؛ وألا محتوى الطرد من بصل التخليل على أ كثر 
من ١١‏ يه من البصل الذى يزيد قطره عن و,م ستتيمترات . 

ه - التعيئة : بحب تعبئة اليصل فى أجولة منالجوت وتحرم بطريقة متائلة أجولة الرسالة 
الواحدة . ويعبأ الدوال الواحد برئية وحجم معيئين . ويستخدم فى ذلك نوعان من الأجولة . 
أحدهما وهو كير الحجم تبلغ سعته 3 كلوجراماً وطوله ٠‏ ستتيمتراً .ع نوصة) 
وعرضه هه ستيمترآ ( ه78 بوصة ) ووزنه + أوقية . والثائى وهو الصغير تبلغ سعنه 
.1 كلوجراماً وطوله رتسلا (ع؟ بوصة ) وعرضه مع ستتيمثراً ووذنه معلا أوقية. 
وقد يعي البصل فى صناديق سعة مم و.ه كلوجراماً . 

ويحب وضع البيانات الاأنية على كل طرد من الحصول الر ئيسى ( محصول اليذرة ) : التو 
الرتية . الحجم . العلامةالتجارية , وعلى كل طرد من امحصول الشتوى - التوع . العلامةالتجادية 
وتكتب هذه البيانات عادة ثابتة باللون اللأخضر للبصل من رتية الخاص وباللون الآخر 
رتة تحارى وباللون اللاسود لرتية النفضة وكذا المحصول الشتوى . وبراعى كتابة هد 
الييانات على أسطر متتابعة طابقا للترتيب السابق على الأجولة » ويكتب النوع والرتبة تحروف 
سلغ ارتفاعبا م ستيمتر. ويككتب حجم اليصل المدرج من رتية الخاص بنفس الارتفاع والعرص 
تحت الرتية . ولابكتب على أحولة البصل غبر المدرج ما يدل على حجمه ؛ ويرمز للنقضة بافم 
ح بالحروف الروماتية بارتقاع بم سلتيمتر وبعرض سلتيميرين . ويوضع خترمكتب هر ف 
الصادرات على رصاص ويثبته المصدر بالدويارة الى يغلق ما الجوال بطريقة يتعذر معبأ فتحه 

وتوضع الليانات الآنية على الصناديق على أحد رأسيا : نوع البصل ورتشه للحصوء 
الرئيسى . و نوع اللصل للحصول الشتوى . وتجب أن لابقل ارتفاع الاحرف عن ع ماتيمترات ٠‏ 
وبكتب حجم البصل المدرج من رتبة الخاص بالارتفاع السابق تحت الرئبة . ولا يكتب : 
حالة البصل غير المدرج ما يدل على حجمه . ويرمز لرتبة النقضة برق م بالحروف الروماة 
بار تفاع .م تيمر ات وعرض ستيمتر بن ويوضع ختم المكتب على هذه الآساس , ثم توضع 
العلامة التجارية على الرأس الآخرى . 

ولا يصرح بالشحن للخارج إلا بعد استيفاء جميع البيانات النقدمة وموافقة مكتب 
المراقبة وفرع الحجر الزراعى بالاسكندرية أو بيور سعيد . وتتحصر مبمة مكتب المراقة 
الكشف على الرسائل المعدة للتصدير والتحقق من مطابقَمما لقواعد التصدير . ويقوم فرع الحج. | 
الزراعى بفحص الرسائل من وجرة خلوها من الآمراض الفطرية . 


امد و ابت 


ارام : 

تتلخص أم الصفات التى يمب توفرها فى الغار المعدة للتصدير الطازج فى اللون الأحمر 
القانى ونعوهة المللس واختقاء القفصوص والإنايا. وأن تكون متوسطة الحجم ميث يتراوح 
قطرها بين مه وم ملليمثر . وقد بجحت وزارة التجارة والصئاعة فى تصدىر ؟يات كبيرة 
من ثمار صنف ( جزومح ووانى ) إلى انجلترا وألمانيا . ْ 

وبتوقف ميعاد جمع الثار اتصدير على «دى بعد الأسواق الخارجية عن القطر المهرى» 
ومن المعتاد البدء فى جمع الثار عند بلوغرا «رحلة الاضج الاخضر الكامل . وتتميز هذه المرحلة 
فى بعض الأصناف باختفاء الاون الاخضر الدا كن . وظبور بقع بيضاء أو باهتة اللون <ول 
الطرف الأُرى الزهرى . وكا تتميز هذه المرحلة غالياً بازدياد صلابة البذور وباكتساب 
الج اللحمى المحيط باليذور قواماً هلاميا . ولا يدل الحجر على اكنال الهاد ارحلة النضج 
الأخضر . وتتراوح الفترة اللازمة لتلون الثار بعد القطف بين 7١ ٠٠١‏ يوماً . 
وتقطف القار بالد ثم تجمع فى صناديق حقل خشيية مبطنة من الداخل بقهاش ميك 
أو فى أواف من الرنك ذات حجم مناسب . ثم تنقل مياشرة إلى محخطات التعيثة » فتنقع أولا فى 
الماء تمولة داخله على حصر متحركة آلآ ثم تعرض حال خروجها منه إلى رذاذ دقيق من المأء . 
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لب تيا 
كذلك قد تعامل الغار قبل الغسيل حلول. مطهر يتكور._ عن الماء والبورا كس قوة 
ه- م يز للتخلص من جرائم القطريات وهيفاتها . 
ثم تحذف اتمار جدا بالمهواء الساخن أو بقطع رقيقة من التهاش اللين وتلف مباشرة 
بالورق الحريرى . 
وتستخدم فى تعيئة تمار الطماطم صتاديق تبلغ مواصفاتها الداخلية كالاتى : +11 بوصة فى 
الطول و ++ بوصة فى العرض و ؟ه بوصة فى العمق وسعتها .م رطلا . وتتحصر طرق 


التعبئة فب يأق 
عدد الطيقات عدد امار بالطبقة الواحدة 
التعيئة البسيطة 3 معز( ضف اللار قوق يلها ) 
التعيثة الشاذة ِ ه > + ( تصف أ كدان بالتبادل ) 


[ه + يدهب + لاه + ع ب هو بل ع الطيقتان لجع 
أده +ع دمب ع جه ب ع ب ه الطبقتان +-+ع 

ويحب فرز امار جيداً قبل التعبئة وقصل الفاسد والتالف والمرشم والكبير عن الحد 
المناسب للتصدير . 


الطاطس 1 
بجدر بالقطر المصرى الانبه لاتاج أصناق متنوعة من البطاطس حى ينسى له 
كقاة حاجة الاسواق انحتافة . وبروج بالأسواق الاتيجليزية الستفان (برع م10 تبره ) 
د (لممسفع عداك) ) على شرط أن تم التصدير من أواخر مارس إلى أوا ائل مايو؛ ويحب أ أن 
تكون الدرنات خالية من الأمراض الثياتية وال.وب والافات الحشرية وخصوصا حشرة 
زطامم منهتوط) ؛ وتنقسم أحجام البطاطس إلى ثلاث أقام وهى : 
الكييرة ويتراوح طوها بين هب # هبرب بوصة والمتوسطة ويتراوح طوكنا بن 


هب س اع بوصة والصغيرة ويتراوح طوها ‏ بن 1,96 سد ه, 1 بوصة. 


التعتة ذات الأرهم طبقات + 


وتصدر البطاطس ١‏ المكرة فى فبراير ومازس: وأبرئل ٠‏ ويستخدم حجان مختلفان عن 
الصناديق لتعيئة الدرنات وتبلغ سعتتهما على اتوالى زف و.عرطلا على التوالى . 
, وقد تصحت البعئة التجارية المصرية إلى أتجاترا باتباع القواعد الانية : 


سس 1/4 سس 


و - زداعة الآأصناف الى يشتد إقبال المستوردين عليها والتى نتتج بعصر وتاى محصول. 
جيد مع العناية بزراعتها على الوججه الأكل. 

+؟ س زدراعة البطاطس بأرض خفيفة سوداء حتى لا تكتسب قشرتها لوناً داكنا . 

ٍ)_ قلع ددنات البطاطس من الأرض وهى صغرة ىق حجم بيضة الدجاج على التقرب . 

الاعتناء رتيب طبقات البطاطس فى كل صندوق واستعال مادة (وووم ) بعد 
ترطيها للفصل بين الطبقات , حتى يتستى الاحتفاظ مخواص الدرنات . والستخدم بواقع 
؟ ‏ كيلو جراماً الصندوق الكيير وه,١‏ كيلو جراماً للصندوق الصغير . 


فهر وات مشوعر : 

الفول الرومى : ويباع بفرنسا بأثمان جيدة . وتلق الأصناف المصرية سوقا رائجة فى 
انجائراء وتتحصر أم أصنافه المعدة لاتصدير فى ساكس (50/15) وتعبأ قروله فى أقفاص 
خشبية مبواة سعة ١١‏ كيلو جراما ٠‏ وتصدر فى شبرى فبراير , ومارس. 

الفاصونيا : وتسوردها فرلسا بكنياأت مثرة ويكثر الطاب على صف ( عنواوطءع ) 
ق مرسيليا و تستبلكها أواسط 
الاخرى أن تصل طازجة محتفظة يلوا الطبيعى اللأخضر وتصدر قلق أقفاص خشدة سعتها 
> كيلو جرام صافى فى شهرى فبراير ومارس. 


أوررنا بكنيات معتدلة . ويشترط ف هذا الصف والاصناف 


الرسُوف : ويقبل عليه الفرنسيون . وسوقه محدود بأوامط أوريا واتجلترا . وترجع 
قلة استهلا كد إلى ارتفاع تمنه وجمل البعض بطرق طبيه . وتفضل منه الرؤوس المتوسطة فى 
الحجم ؛ القرمزية فى اللون : ويصدر فى صتاديق خشبية سعة +« .4 رأس 

البازمان, : تفضل الثار المتوسطة. ذات اللون القرمزى . التى يتراوح طوها بين 
١85 6‏ ستتيمير فيروج بفرنسا وأواسط أوربا وروماتيا واليوئان ونا ف صنادبق سعة 
1 كو جرام . 

الكو : ويكار الطلب علها فى جنوب قرنسا وأواسط أوربا وانجلترا واليونان 
ودومانيا وحسن تصدير الار متوسطة الحجم التى بتر بتراوح طوفا بين 1801نم وتعبأ فى. 
صتاديق خشبية مهواة سعة ا كيلو جرام . 
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المراجع 


عزمطة ده 5عؤوع015آ1 كد11 ر فا ,مم1 ممه 85 ,نأعع يه .1 
1926 ,لعامه8) ,أمعاهمت 

لطاع ا عمتلدععم0 .للا رومع غ51 عأمصعاء 113 مده . للآنة رنزدكاآ علش .2 
.شط 5لا وعاع دعوم وولاعءا بهل الع مسعتكح عباللمعم موت أه0 عكمعمعا 3010 
.(41924 ,1261 ولخ الم8 بأمعط 

وو مبلتوععم 000 3 أه أمعسمماع بع لمة ممنادج أصوع:0 21116 .3 
.(1924) : 1237 .ولط ألماد8ه ,أمعن] قب ٠ط‏ كنا ر بعمعع فعصتاء لتقلا أأنما 

.(19356) ؛ إعلمم8 ) رعلأع«و1ا2 ممط 22 15ل © روعهول لمم أت صمانا0) .4 

حك فط 5لا ر عممعسط وز عنمععء طومعع؟ عمناعءامملة ربع ,طتتلسرة .3 
(1929) : 96 ,ولخ 

اع 83 عو8 وعولقسه؟ طوعآ أ ممتمجومع2 يآ 8 بعأعمدم5 .0 
.(1937) : 1291 .ملق أائا8 معوع رعق .50لا 

عط سز لسع قن ومتلل مول مه وستاوع ةلآ ان ف شن 
19371 3 مملة النا8 صعوع ب وعلواد أانان 
(م) الحين على الخار و تخد تتحى وعبد الحيد الدبب وعحمد اكنحى الرنط وتخد شريفاء 


دف كر :ام فخت 4١‏ : ع سوارام و المكاعة 
بتعث فى تصر بف عض الخاصللات امصير يهاه وزارة تحارة والصباعة م ا195ء 


25 يدايق عرد لفق زراعة المحاصيل الصربة ( كتأب) 6 135154 . 

لم الزراعة الفلية والا كثراء. 
وزارة 

(401 حسين عارف وقد رد مادق ء :ستمعال أشمة 1ك فى فحص عار المواخ ليه 


ان ل لم2 ًَ ع 5 520500 :! 
الأعاث العلمية رقم +1 قم الصاعات الزراعة ء كليه الزراعة 46 140 155. 


(؟١)‏ حين عارف وتحمد تود مادق » مقاومة تعفن كار البرتقال بواسطة أوراق اللف العامة 
بالمواد الكيائية » سللة الأنحات العلية رقم + ء قم الصناءات الزراعية » كلية الزراعة ٠ ١514»‏ 
(1) مصطقفى سرور وعمد بيوى على وتمد عبد ايديم الخشروات فىءصر ( كتاب) و 5 أ. 


5 00 7 2 5 - 3 9 
)١:(‏ وزارة اتجاره والصاعة » إدارة الأسواف والتصدير > الراسيم الأسكية والقرارات 


الوزارية الخاصة عراقبة صادرات الحاصلات الزراعية » 1514 

)٠8(‏ وزارة التحارة والصناعة » قم .لصناعات الزراعية » نسرة عامة عن تنظم إتاج ومارة 
النصل بالقطر المصرى م 15+4. 

» وزارة الزراعة قم الارشاد الزراعي » المجالة رقم *ه > تصاك فى زراعة البيصل‎ )1١( 
.١ 5# ف‎ 

(09) وزارة الزراعة قم القطربات » إرشادات لوقاية مار المواح العدة للتصدير من 'لواع 
الفن ماتعككاء 

٠15528 » وزارة المحارف العمومية ء كتاب الزراعة المصرية‎ )١8( 
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الباب الحادى والعشوون 


منتجات الموالج : هيد . المنتجات الرئيسية لكل من الثار الكاماة والأحزاء 
القرية والاب والأزهار والأوراق والوق - 


منتجات المواح 
ريم : 
ليست الموا لم قدمة العبد فى مصر قدم غيرها من الفا كبة الأخرى كالتين والزيتون والبللم 
والر مان . ولعل الأترج أقدم الخضيات عبداً صر إذ يغاب زراعته فبا مند خمس وثلائين 
قرناً أيام العائلة الثامنة عشر بطيبة . ثم أدخلت زداعة التارتج والليمون بعد القرن التاسم 
والبرتقال خلال القرن السادس عش رأو قبل ذلك بقليل . واليوسئ فى القرن التأسع عشر فى عبد 
المخقو ر له جمد على باشا الكبير . وبرجع الفضل الآول فى استيراد كثير من النضيات النامية 
حلياً إلى أفراد الآسرة العلوية الكرعة . وبعض المواة كالمنشاوى باشأ . و بعض الميئأت الزداعية 
كجمعية فلاحة البساتين باسكندرية وقسم البساتين التابع لوزارة الزراعة بالجيزة . 
وقد بدأ التوسع التجارى فى زراعة الموالح صر قّ عام م8( لسيب ارتفاع سعر كارها 
وشدة الطلب عليها : وكير مقدار الوارد منها وتنبه الفلاج المصرى إلى أهمية تعدد موارده الزراعة 
لانخطاط كن القطن فى ذلك الوقت . ولم بتجاوزساحة المزروع مها وقنئذ عن إثتى عثشر أ ف 
قدانا ؛فى حين أنها بلغت فى عام ومو ١‏ نحوآ من ثلائين ألفاً . ولا بزال المعول فى كشا اموا 
محليا هو كفاية حاجة الاستبلاك الطازج ؛ ولا توجد فى الواقع صناعة زراعية منظمة تقوم 
باستغلال الجرء الزائد منها عن حاجة الاستهلاك أو التالف من حصوطا . 
وتتحصر أمم المنتتجات الحلية المحضرة من ثمار الموالم فى تقطير أزهار ولباليب البرتقال 
والنادئج » وتسكير وتخلي ل قشورالرتقال والنارتج والنفاش , وتخليل ثمارالليمون وصناعة شراب 
من عصير الب رتقال والليمون». ومرملاد من قشور معظم أتراعبا . ومشرو بات مرطبة من عصير 
الليمون والكياد . وهى صناءات منزلية أو تجارية ضيقة التطاق . ولعل عذرنا فى عدم التوسع 
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الصتاعى فى هذه الناحية . واضح إذ يرجع إلى ارتفاع تمنها نسيا عما تتطلية الحاجة الصتاعية مع 
الخفاض مستوى المعيشة فى مصر مما يزيد ضيق مجالها . 


اللتيان الرئيسية 
نورد فما بلى المنتجات الرئيسية للموالح على أساس أجزائها التباتية امختلفة وهى 


أويو - التمار الكامرء : وتتحصر أهم منتجاتما 3 يأ 

و المرملاد : ولستخدم فى ذلك تمار النارنج واليرتقال والجريب فروت (راجع البابي 
الحادى عشر ) . 

0 : ولستخدم فى ذلك مار الكمكوات ورتقال ساتسوما . وكذلك القار 

لحضية الصغيرة : وتتلخص صتاعتها فى غسيل القار وئقها ثم سلقها أدة تصف ساعة . وتحضير 
0 ما السلق لا تجاوز د, رجة زه عن .+ ب فى أول يوم ثم ترفع قوته 
مع النسخين على أيام متالية حتى تصل إلى لى درجة قدوها م+ وم : وتضاف ثلاثة جرامات 
من بخامض لتر لق انحلول المركر فى النباية . وتطبخ ١‏ امار بداخله يومياً لمدة خمس دقائق 
ع تترك به حى الاذاية التالية ا ترشيم الشراب قبل 007 ؛ اللباد أو قاش 
الجبن . وترفع درجة حرار ارته بعد الترشيح إلى درجة الغليان ثم ترى داخله القار لمدة خمسة عشر 
دقيقة . حم 6 بعد أن يبرد داخل | الاواق المعدة ويعقم فى درجة قدرها +1+* ثرسيلية أده 
متاسبة من الوقت ( .+ ل .+ دقيقة ) تبعاً لمجم الآوانى م تيرد خائياً فى | الماء. 


م تعيئة الغار فى العلب الصفيح : ويستخدم فى ذلك برتقال ساتسوما والكمكوات ' 
و تلخص طريقة تحضيرها فى غسيلها جيداً ثم تحضير لول سكرى قوة م4 وه بز وتعيئة 
امار كاملة داخل العلب وإضافة امحلول إ لبا والنسخين اتدائياً فى البخار الحى للدة « - ه 
دقائق للعلب حجر نصف رطل ( وتستخدم العلب القصيرة ‏ علب التونا ‏ عادة ) ثم تفقل 
العلب 1 ليآ وتعقر فى درجة +19 م* فرتبيتية لمدة نصف ساعة » ثم تيرد بعد ذلك مباشرة 
وتشكر اليابان فى الو قت الحاضر تعيئة الهار الآ ولى وتصديرها لايجلترا غالياً . 

تجبيز مخلوط المرملاد : وهو لوط عضر لعمل المرملاد؛ ويعد للصناعة الحلية أو 
الخارجية ؛ وبأ عادة فى علب من الصفيم عتلقة الحجم للاستبلاك التزلى والتجارى , ل مأ 
فى سراميل كيرة سعة ٠...‏ كاوجرام للصدم ر الخارجى . ويستخدم لحفظه فى الحالة الآخيرة 


خا 


غاز ثانى أ كسيد الكريت بواقع ا جزء فى الملدون .ولا ضرر من ارتفاع درجة تركر 
والآضاليا كل على حدة أو مختلطة تبعأ الحاجة الطلب . 

ولا تختلف طريقة نحضيره عن الطريقة المتبعة فى عمل المرملاد فها عدا إضافة السكر , 
فركر العصير بعد ترشيحه حى ترتفع عحتوياته الذائية إلى مقدار ٠.‏ ب: عند الاختبار فى 
درجات الهرارة العادية و ١١‏ از فى درجة .لاوا *٠.‏ فرتميتية . وتخلط القشر ب|العصير 
بواقع «٠‏ بز 00 العصيرء ثم يعبأ امخلوط داخل براميل خشيية ومحفظ بغاز ثانى أ كسيد 
الكريت , أو يعبأ داخل علب من الصفيح ساغناً وتعقم العلب بعد القفل فى درجة 
اث سد وما * فرتبيتية لمدة .٠م‏ دقيقة فى المتوسط تمع لحم النك ثم ترد بعد ذلك ١‏ 
وبراعى فى هذه الخالة تقدير الوزن الاسب من السكر لعمل الأرملاد ويحب توضيم ذلك على 
البطاقة الملصقة على العلب حتى يسبل تحضير المرملاد . 

ه - التسكير : وتستخدم فى ذلك مار الكمكوات وبرتقال ساتسوما وثمار التادج 
والترتقال وهى فى حجم الزيتونة الكبيرة . وتراجع طريقة التسكير فى الباب الحادى عشر . 

> - الخل : وتستخدم فى تحضيرة ثمار اليرتقال التالقة والمصابة بآ ذات حشرية أو فطرية 
مع تسويقهاء وكذلك المار الساقطة . وتراجع طريقة صناعته فى الباب السابع عشر . 

٠‏ الكحول : وتستخدم فى تحضيره ثمار البرتقال المتقدم بيانها فى (+ ) , وكذلك اليار 
السليمة على شرط أن تنكون زهيدة القن لاغاية : ويقطر الكحول فى الوقت الحاضر فى فلسطين 
من ثمار الرتقال الشامون نظرآ لضيو محال تصديره وشدة انخفاض ممنه كنه وتراجع طر بقة التقطير 
فى الباب العاشر 

ولت أده وعلف : تستخدم بقايا عمليات الحفظ الختلفة المتقدم ذكرها فى عمل مواد 
عضوى أو كعاب لللوائى. على أن تخاط «الأسمدة العضوية الرئيسية وعواد العاف المستمملة . 

التخليل : وتستخدم فى ذلك معظم تار الموالحكاملة أو مجرأة .5 تخلط الفلاحون 
فى مصر القشور بالجن القدم ( المش ) . 


تائيا -- ارومزا التمريز : وتنحصر أهم منتجاتها فما بلى : 


| - الطبقة القشرية الملونة : وتعرف بالفلافيدو (ملعسواع) ؛ وتحضر ملبا بعض الربوت 
العطرية الرئيسية » وتستخدم فى ذلك غالبا قدور ثمار الليمون الأضاليا . وتليها قشور كار 


32000 


اللرجموت والآترج والجريب فروت والليمون البلدى واليوسى والبرتقال والنارتج . 

وحضر زيت الليمون الآضاليا اا معين بالمذيبات الكمائية . وأشهبر متاطق 
إنتاجه هى جزيرةصقلية بايطاليا ومتطقة الريفير! بفرنسا . ويستخدم بكثّرة فى تعطير الصابون 
وف صتاعة ماء الكولونا قضلا عن استعاله الجر فى تحضير بعض العطور والمواد المكية 
للطعم ( الأستس أو الآرواح الصتاعية ) : وهو سائل عل للصقرة الخفيفة ويتميز برانحة الليعون 
الاضالا!ا 1 ؛ ويتكون رئيسياً من مأدة 
( عمعممصةا-ق) وتربينات أخرى أخمبا الترال 
لا 000000 

وبحضر زيت البرجود ت بالضغط من قشور مار اللرجموت . وأشبر مناطق إنتاجه هى 
كالا يريا 0 بانطالا ٠‏ والستخدم فى ذلك الار كثرية الشكل ذات الاون الأصفر 
الياهت والقشرة الرقبعة . ومصفل انرس كت وى سنام اباك اكوريا واللوندة ؛ فضلا 

عن استعالاته الأخرى فى كتير من العطور الطبيعية والصناعية لشدة امتزاج راتحته برائحة 
كثير من المركبات العطرية الصناعية كالابونونات ( وع10000 ) ٠‏ ويتركب رئيسياً من مأدة 
اسيتات اللنالِل ( وم - مغ بز ) وكحوليات أخرى أهمبا اللنالول ومادة أكيجينة 
تعر .اللرجابتين ( عمعاممعمع8 )در تر.ينات . وهوزيت أصفر مائل للسمرة يتلون أحانا 
بلون أخضر بيب تلوئه بعنصر التحاس عند التحضير أو بالكلورفل , وطعمه مر . ورانحته 
جميلة للغاية . وتتراوح كثاقه بين رريرء س جريي. ودقم اتكاره بين ١,416‏ 


او > 
تراوح كثاقته بين مس لحار : 


اسن 

ا اللأترج من أمار الاترج وأشبر متاطق إنتاجه هى متطقة كالابريا الأعاله 
وجز برة صقلية ٠‏ ونحضر متاك بالضغط من ثلاث أصناف مبءة تعرف على التوالى 
مدع ) دز ممضوعك ) ف ( عموعلمك ) ٠‏ وتمزج عادة ييعضها 5 عت عخلوطها : غالبا 
.بوت الليمون ن والبر تقال واللسمون الحلو .وتحضر هذا الزيت عنى وجه عام يكميات قلله . 
إذ تخلل قشور مار الاترج هناك وتعد للتصدم ر للاستعال فى أغراض التسكير ٠‏ وتبلخ 
كشافة زيت السيدرو ١>‏ لالررء نات السد رت 08+ ٠‏ وانتركب من الست ال وال لأممواين 
ومواد أخرى . 

وحضر زيت الجريب فروت ( مقادر صغيرة ) من ثمار الجريب فروت » لعدم أعمينه 

النجارية الكييرة . ويتميز براتحة السترال ولونه أصفر مائل للخضرة الرائقة . ويتراوح دقم 
اتكساره 8 4 1 هياعر وكثاقه بينموارء عدهىرء ء وصحتوى على البينين 


0ة 


والليمونين واللنالول والسترال والجبرانيول . 

وححضر زيت الليمون البلدى بالضغط من قش ثمار الليمون البلدى . ويتمين بلونه الأصفر 
الذهى ؛ ويتركب رئيسياً من مادة السترال والايميتين ود انكساره 0 ككل 
وكثاقه «جير. . ويستخدم فى العطور وصناعة الصابون والمشروبات المرطبة الصناعية ؛ 
وأشبر متاطق إنتاجه هى جزائرالند الغربية وتاهيتى ودوميتكو , ويحضر ذيت اليوسق بالضخط 
ويتميز بلونه الأصفر الذهى وبزدقة خفيفة عند مرور الضوء به وكثافته ووو اس رماي 
ود اتكاره كا :وشكون دئيساً من اللبموتين والسترال والستروتيلال وترجع رانته 
إلى استرميئيل الاتثراتيليك وأشبر مناطق إنتاجه هى اليابان . 

وحضر زيت الرتقال بالضغط من قشر ثمار البرتقال » ويتميز بلونه الأصفر المائل 
للصفرة السمراء وكثافقه روي . ويتركب من الليمونين والسترال والسترو نيللال . ويستخدم 
فى صناعة العطور والمشروبات المرطبة . 

ونحضر زيت النارنج بالضغط من قشر مار النارنج» ولا تختلف صفاته عن الزيت السابق 
ويختلف عنه فى الراتئحة والطعم فقط ٠‏ وليست له أهمية زيت اللرتقال , وأشبر مناطق إ نتاجه 
هى [يطاليا وجزر الحند الغربية وجاميكا . 

طرق استخراج زيوت قشر مار الموالج : وتتلخص فى ثلاث طرق رئيسية هى : 

١‏ ل طريقة الاسفتج ( وومعوع5 عومومة) : ولستخدم فى جزيرة صقلية ومتطفة 
كالاياريا بايطاليا. وتنحصر فى نمع الهار فى الماء لمدة قصيرة من الوقت ثم فصل قشورها على 
ثلاثة أجراء ودعك القطع جيداً 0 . فنتفجر خلاياها الزيية بالضغط وتمتص قطع 
الأسفنجية 39 الويك بقارا 
محتوياته داخل إناء 0 فرك مدة بدون تحريك حى يتفصل الزيت عن السوائل 
الخدم ممع ويرشح » وإتميز الزيت الداتج بصفاته وخواصه الممتازة. وهو أبضل 
أنواع الربيوت. : 

ابخيد طريقة البثر ( ووععمءم عالعبوع) : وتستخدم فى شال ! إيطالا وجنوب فرلسا . 
وتكون آلاتما من إناء كالمصفاة جدرانه مصنوعة من التحاس أو الرجاج السميك ؛ وتغطى 
سطحها الداخلى نتوءات قصيرة لا بويد طوطا عن > ماليمترات . ويتصل قاعها بأنبوبة جوفاء 
ات إلى معء وتتحصر طريقة استعالحا فى تعبئة القار الكاملة داخلبا وإدارة 

الاناء حركة رحوية سريعة قنتفجر الخلايا ١‏ الزيتية ويسيل الزيت منها بالتالى ؛ ثم يجمع وينقى. 
بالقوة المركرية الطاردة , 


لماء والعصير ١‏ ويعصر الأسفئج من وقت لآخر لمع 


سس ع يي سل 


+ - طريقة الضغط الالى (ودععوءط عمتطءع88 ) : وتلخص ق نع قشر أغار وضغطبا 
ليا لفصل محتوياتم! الزيتية . ثم'يسخن المستحلب الناتج إلى درجة لا تزيد عن ..* مثوية , 


عويروك الجلاتس وال لتنين و أقم عشر حجم المستحلب هر ن محلوا ل ساحن ان ثوة ايز من أنادة 


الأول وب بواقع رابع حجمه مز ن حلول سان أضأ قوة للم من الأدة الثانية : والتقليب اجيد 


رمم تفصيلى الجيار البشم ر وأحواش ن القصبا ل الزيت عن عصارة الآشور 


ثم التخرين فى مكان هادىء فتجمع الو لمواد البكتيئية والغرويات الأخرى وينفصل ١‏ 0 


الاتاج : يبلغ الحد الاقمى للاتاج نموا من غسة خمسة أرطال زيت لاطن ن الواحد من !! 0 


سس اؤزء م سم 


الطبقة القشرية البيضاء : وتعرف أيضا بالالبيدو ز منوطام ) ) وأ منتجاتها مادة 
ا اي أمريكا من كاد الليمون الأضاليا , 


منظر داخلى فى معمل لتحضير ززبوت قشر ا عار الموالح بطريقة البهمر بايطاليا 
ترج بكثرة أيضاً فى مار د التفاح ومنها تحضر فى ألمانيا واتجلترا » فضلا عن وجودها عمقادير 


مختلفة فى كل من اللفت والبنجر والجزر والسفرجل والجوافة وغيرها ٠‏ والركتين مادة 
كربوايدراتية تنيع مجموعة عديدة اللحكريات ٠‏ وتعرف مادتها لاوا ل باللروتر بكتين 


( متاععممامرم ) أو ؛ ١‏ بختوز (عومععم) ١‏ وتوجد المادة الأخيرة بالأنسجة الباية عثاية 
مادة لاصقة للخلايا بالصفحة المتوسطة لما ( نالعسه] 916 ةامر ) . وتتحلل مائياً 5" 
البكتوسيناز ( عفدم أوماععم ) إلى بكتين وسليلوز فىمرحلة النضج . ٠‏ وتققدالها, رباكا لملايا 
الفضة . كا يتحال اليكتين انز البكتاز رووويعهم ) ويعرف أيضاً بالبكتين ميثوا كسيلاز 
(عكهابرعدم طاعصوتعهم ) إلى حامض بكتيك وكحول ميكل . ثم يتحلل المركب الأول اندجم 
اليكتيناذ ( دودمم ) إلى بتوذات وسكريات أحادية وحامض الجلا كتوروتتك ٠‏ ولقورز 
بعر الفطريات ومثاها ( لالتعتاداع .2 :8 عوجينن .م ) ادم البكتاز ولستخدم لذلك 
إفرازاتها ف روبق عصير الفا كبة . 


-93- ىم مسد 
م 
ويرجع فضل ! كتشاف الكتين إلى العالم الفرنسى برا كوتو (اممدمعور8) فعام ىر . 5 5 : 
ويتميز بأهميته الصتاعية فيستخدم فى صتاعة الجلى والمربيات والمرملاد والحلوى ومستحلبات ب ا م الوزن الرطب الوزن الحاف 


الزيوت والمايو نز وغيرها. ورمزه الكياق ( ك,.. ه, , لي ) ويذوبف الماء دونالكحول. 
ومادته النقية بيضاء تميل للصفرة الخفيفة » وتتوقف قيمته التجارية على قوته الجلية ( الغروية ) 
( عهدءت موازعز ) وهى عبارة عن عدد أرضال السكروزالقابلة للاتحاد برطل واحد منه لعمل 
جلى تموذجى ذى درج ركز من الحنوضة والرطوبة نموذجيتين . وتتراوح القيمة المذكورة بين 
٠.٠‏ - .عبء ويرسب الكتين من محاليله المائية عند إضافة خلات الرصاص المتعادلة أو 
إيدروكيد الكالسيوم أو الباريوم أو سلفات المغنسيوم أو الآمونيا . 


: 5 7000 البمون الآضالا‎ ٠ 
لا فر لس 4 كي | .ل« سد وعميرله‎ 0 00 
البنجر 1 0 قبع سد فرة وير لج .ع ينه‎ 5 


اللووم. "ع د ا 
6 1 اوسا كر عير علولا أ 
مت سه ا امسر سوه 


الأتملال إل م م 1 3 
زيى لكتين عاد الموالح : تدل أبحاث الدكتور عبد الله صدق فى عاممم؟ ١‏ 


على اذ اد خلال البكتين بالآنزعات عند هرس أنجة القار احتوية عليه . وصلاحية انحلال 
نات قبن تقال بسرعة جما بوجد منه بالتفاح والخيار ٠.‏ وأن بكتين التفاح أبطؤها انحلدك 
- 1 ه ممادته الكاملة بعد هرسها لمدة أر بعة أيام ثم يتحال اللثها فقط . فى حين تبلل 
ِ' تين البر تقال لترعة خظيمة إذ يتحلل الى تركئزه بعد ع ؟ ساعة من حين هرس الدّار لد 
يق شدة خلال بكتين الرتقال ف وقت وجمزعن بكلدين كار الجريبٍ فروت واللبمون 
00 ٠وأن‏ بكتين الثار الآخير 5 أ بطؤها انحلالا نظراً لقلة شاط الأنرمات الحللة لليكين 
لاد تفاع حوضتها الحقيقية . وقد يصاحبانحلال المادة البكتينية بيار أصناف الموالم السابقة 
2 نبي بمصيرها ١‏ وتزداد سرعة الانحلال فى ثمار الرتقال عند ارتفاع قيمة الآس 
؟ لاروجيى عن الثم ,ع وق الخر يب ذفروت والليمون الأضالا عن الرقم مع ١‏ وتبطؤ 
5 تعاض ويه الآسالايدروجى إلى الرقم ه,؟ . وتظهرعلاقة الانحلال بالآسالابدروجيق 
بوضوح تام فى أطوار الانجلال الأول . 1 000 

1 كذلك درس جوسلن وصدق تأثير قبمة الأس الابدروجينى ودرجة الخرارة وطو 0 مده 
التسخين على النششاط الحبرى للا أنرعات اللكتينية المسية لهالات غير مرغوبة من الترويق و 

عصير كمار الموالح » ولقد تمكنا من تنبيط سرعة هذه الحالات ارتفاع الحرارة أو بزيادة ظ 3 
ثرة التسخين » يا لاحظامقاومة أنزيمات الرتقال والجريٍنروت للحرارة عن أنر عات اللمون 
الأضاليا . وأن أنريهاى برتقال القالينشيا أ كثر مقاومة لاحرارة عن أنزعات رتقال أوسرة. 
ييه الخوضة الحقيقية يؤدى إلى شيط ثم إلى إيقاى على الأنرعات الحالة لبكتين 1 

' م استمر صدق على ضوء المعلومات السابقة فى دراسة طبيعة الانرعات اليكتينية بيار 
لوالم ؛ دلاحظ ظاهرة تدل على نشاط انزيم البكتاز ( البكتين ميثوا كسيلاز ) باحتلال 
مجموعات اللكريو! كسيل موضع مجموعات اموا كسيلبحزق البكتين وارتفاع الحوضة تدريجياً 


وتتخخص طربقة تحضيره من الايمون الاضاليا: فى هرس الثار ثم غلبا عدة مرات مم 
الكدوك سن ير امشعلاس اكرات واللواءا اللوئة وغلاا روود ذلك أضا رسيب 
اليكتين الذائب وإتلاف الأترعات الموجودة بالغار) . ثم تفصل العجينة عى الكحول وتجفف 
جيداً ويضاف إلبا مقدار مناسب من الماء النق وتطبخ تحت ضغط مرتفعلمدة ساعة؛ ثم برش 
اتخلوط ورك الائلالترشم ويضاف إليه حجان منالكحول بعد مزجه نحامض الكلوردر يك 
( على ألا يقل تركيز الكحول ف المزج اللهافى عن .+ بز ) ثم يترك المرج لمدة ع؟ ساعة حتى 
2 رسوب الكت فيرشح ويغسل:الكحول ثانية ثم بالآثير وجحفف بعد ذلك ويسحق : ويراعى 
فى هذه الطريقة جمع الكحول المستعمل وتقطيره لاستعاله فى العمليات الآخرى . 


وتقوم شركة ز .ون وإعسوهءط ممهعا عوموطعبع ) ب#الفوريا بتحضير الكدن 
ن تعاملة عجيتتها محلول حامض الك ريتوز لاذابة اليكتين وترسيبه من !لول 


من أمار الليمون 
الخنضى سنفات الألومتيوم وإبدروكديد الآموايوم مع التقليب الشديد. فيتفصل البكتير عنى 
٠‏ .فصل سلفات الآلومنيوم عن البكتن 


حالة ركم قوىق الطم فيفصل و ذف ثم لسحق . 
: كحول قوة دم ب: نحتوى على ٠١‏ بز من حامض الكلوردريك. فيسب 
اليكتن 0 وكرر غسيله بالكحول التقى حى م إزالة عع آثار الخامض 8 و إتمبز كين 
الليمون بلونه الابيض المائل للصفرة الخقيفة . وتعدل قوته الجلية بمواد البلء كسحوق 


«ءة 


أذابهة المحوق قى 


الدكترون. 


وبين الجدول الآنى النسبة المنوية للبكتين بقشر أمار الليمون وبعض الكار الآخرى وهر: 


0 1 0006 
نداك امكن صدق من خفض القدار الم ا عن 1 


أ 


ابد مم م من أخامض عدم اطع 
8 اه 


أخالة نحواً من . وي بعد انقضاء خسة 0 ا لمر 000 الخالة تأثيرها 
الباشر فى تبط |18 كدة فضلا عن رفعبا لأثير ثانى أكيد الكتربت حكمامل مضاد 


لللااكدة ( أمعللعرملاوم )- 


وقد درس صدق فضللا عن ذلك تأثير الاعتيارات التعلقة باليخر 7 5-0 المواء وقوه 
'أضوء ودرجة الخرارة على سرعة الأكدة . تتزداد الاكدة شدة فى العصير عن الشراب 
بع لح دييوة احبر 2 2 ا 6 


ككل 0 
عم الصميعى مسد 


0 
وله يؤُدى استعال الدكت ير يفضل أحياناً استخدامه للاحتفاظ : 


قد ابؤنا يد 


ع 0 
تكن اللتكز بالعصير قبل تركزه عدعة التأثير على فيتامين © بالمادة اللركزة » وقد استخدمه 
طن عفن مركر ( برقع تركيزه بالحكر إلى .ع بز :قبل ١‏ 00 لاشوانة ال 

- د دكل مالاسقير اكعبد يع ل :.ملليجرام.من حامض الاسكور بيك. 

ب" العضر المركر : ويستخدم بكثرة فيصتاعة الميساه الغاذية .والمشروربات المرطبة 
0 الخار وبتميز نضعز خجمه ووزته غن النصيز الطازج وؤقلة يا ليدالقله وشحنه ؛ 
1 ,ماد الموالح وتنقسم :طرق #طيزه إلى قسمين ها  :‏ . ش 

1 طريقة اكير بالجرارة مر تفعة : وهن الظريقة القدعة ويتميز العصير. المركر مما 
أب نخطاظ خواضه العامة فيختاف طهمه. عن م عم العصير الطازج كا نتلون بلون أ كين ذكتنة عنه 
وذلك تأ الخرازة المرتفعة المستعملة فى 00 احتفاظه بصفات العصير 
انقام عل عاملين مهمين هما مقدار درجة الجر آرة المستخدمة ومدى ملامسته للرواء الجبوى . 
وتنتخدم. فى ذلك الآوا فى المفتوخة والفراغية » ويفضل النوع الثاق وخصوصاً الممظنة منها 
عواد عازلة والمزودة “نأجهرة صالحة لنكتيف الزبوت الطيارة حال امعانا الما يد 
الإتككن: وق هذه الخالة تكثف الاتخرة الحاملة للزيوت الطيارة وتركر ثم تضاف إلى العصير 
المركن يقد إتاجه ؛ ويكتف عصير ثمار الموالم عادة إلى دريجة بي* بالنج عادة ( أى برقع 
درجة تركئز المواد الصلبة الذائية اننى عشر هرة ) »وقد يضاف لعصيرالرتقال المكثف قليل 
من السكر و لعصير الليمون جزء متاسب من حاهض الستربك . ويفضل تخزين العصير المرركز 
فى ثلاجات درجة خرارتها ,م* فرثبيتية كا قد تحفظ بالبسترة فى درجة 000* فر'هبينية أو 
بمواد حافظة كيائية مناسبة 6 ويتلف عصير الموالم كيائيا بعد تركيزه على 
التخرين الظو. بل ولذلك عزج تجارياً عركيات صناعية مشابهة لنسكبة الغار المحضرة متها . 
“(نا) ظريقة التركاز بالتجمد : وهى طريقة حديئة ‏ ويتميز العصير المركز با باحتفاظه 
بمعظم 'خؤاص العصير الطازج ‏ وتتحصر أمم العقبات القائمة فى سبيل انتشارها فى ارتضاع 
ليها وا نخفاض درجة التركز التى يتستى الحصول علبا عن الطريقة السابقة . اسرعة 
انفضال مكوناتِ المصير عن العصير عند التجمد فضلا عن صعو بة تركز انواع العصير العكرة 
لانفضال جرم من لاب فى بللودات الثلج ما يتطلب صبر هذه البللورات وإعادة تجمدها . 
زجع تا هذه :الطريعهة إلى عام حوور عند ما حاول أوجست ججربر الألمافى استعالها , 
اتفجها مون الإيطالى فى عام 1؟١‏ وجود الامريكى.فى عام ١514‏ وموريس الانجلازئىق 
+4 :وكروتن الأتلانى فى عام نوم ..وأفضلبا طريقة الآخير التى تتاخص فى تعبثة نحا 
عن نا را هن إلعصير داخل حوض ذى جدران مقاومة لاتاكل ومعزولة رار 6 


عند تحضير الشراب فضلا عن اتخفاض قوته الخلوة عن السكر:) عن السكر العادى إلى تغير 
واضم فى سرعة التأكسد ٠‏ وتعائل. اما غبدة تغير لون عصير البرتقال “أو شرابه مع مدى 
تأكيد حامض الاسكوزبيك. ويتجل تغير اللون بوضوح عندما ترتقع نبة التأكد إلى دع 

روءهم ر غير انبا تختق فى دراجة تركن من عاق ثانى :أ كسد الشكير, 
الليون.: ويزيف تحريك الوصنر أو الشران .في :اهواء مدى الأ كند :(عل قرض, تعادل تأر 
الخرارة والضوء ) يتم تأكسد نحواً من .بر من حَامْض الاسكور يبلك فى العصير المعامل 


بت .قدرها: ل جزء فى 


دورق الدكيز 
بالخض ينا يفقد المصير الخزن فى الحواء فقط لم > من خنامضه. وذلك بعد اتقضاء خمة 
أيام ؛ وتدل هذء الظاهرة على أهمية المحافظة عل العصر: عند التعيضير دون الامتزاج هوا . 
كذلك يزداج التأكبيد باشتداد الضوء ويتخفض قَْ الظلام عتد تخزين الفضير' فى درجة 
بمع” فرلهيتة ة إلى التصفب عا لوجم تخريسييه ااا فاغرفة 00 حرارتا 
+٠6‏ قرلهيدة ويرداد انتفاضاً بازتفاع اللروجة.. ا 1 
واقد اشم كر الذكتتور ضدق جباز رأ ركد عمي انل فا مرنجةا عقر "قرب مناه 1 “فتبيتة 
امحانظة على الاسترات الحساسة وجمعما وإضات! للعضير المركز ثانية . وقد وجد أن زياذ 


متهاز فصل الاسعراثت 


4 


سس هر م يي المت 


وغمر شبكة معدانية اسطوائية الشكل جوقاء مزدوجة الجدران داخل العصير .م يطلق 
جلول ملجى :مير د“داخل أتاييب: ممطة بالسطحين. الداجق والجارجى للاسطؤانة قتكون 
البللورات اكلجية باتتظام .داخل.الاسطواتة :كا يتجمب الجزء الباق من المضبين بين البلاودات 
المذكورة . وعد ما يتم تمد العصير يمد تو ساعنين:.'ترقع الاسظوانة المجمدة:وتُوضع داخل 
حوض ميرد آخرمدة ساع ةكاملة حي يتم اتظام التوزع المزارى ف الأجزاء الختلفة للاسطرانة , 
ثم ترفع الكتلة المجمدة وتثمر دال هاء يغلى , ثم تثقل. بسرعة إلى باز للقوة الطاردة 
الم 3 حيت تنيت فى مركره فيتطرد العضيز الموجود ين البللورات.الثلجية عند ذوزا له وهر 
عصر أكثر تركراً عن الحصير الخام ؛ وتغسل الكتلة المجيدة أثنا:.الطرد المركرى يقليل من 
العصير وخر من للاء وتكرر العملية الواحدة حتى تناوي ذرجة تركن كل نيما مغ.ددجى 
ترك العصير المكتف والعصير الخام على التوالى فيضا فكل إلى مثيله » ويستخدم فى هذه 
العملية الماء المتصبر من اللللورات المستخرجة من عمليات سابقة للتركيز + ثم يركز العصير 
المنطرد عرتان فى درجتين من الحزارة أكثر انخفاضاً وتكرر العملية المقدمة مع عدم سيل 
البللور ات الثلجية إلباقية بعد التركيز الثالت بل نضا ماشرة إلى مقدار جديذ من العصير الخام 
نظر]لاحتوائها على قدر غير صعْير من المواد الصلبة الذائية . .. 

اللكحول : راجع الاب العاشر ؛ وينتج الطن الواحد من الرتقال نحواً من 
عم لتر كحول . 

م الخور : وأهمبا براندى الرتقال . 

د الخل : راجع الباب السابع عثر . 

ب الاسيتون : وحضر معادلة حامض الخليك ( لل البرتقال ) بكر بونات الكالسيوم 
وتقطر خلات الكالسيوم إملانياً بمد ذلك فتحلل إلى كر بونات كالسيوم وأسيتون ولك بدا 
للمعادلات الآنية : 
كه كرود جا زكى ) سه ركس 14 كاله شل 
حامض خايك + كربو نات #السيوم خلا ت كالسيوم ‏ +خام ضكربونيك 
زشس )ل كا سك كا رك )ع كلم ككس 
خلات كالسوم كريونات كالسيوم. 35 أسيتون : 

وينتج الطن الواحد من البرتقال وا من م1 لتر.اسيتؤن 00 

م حامض الستريك :وأعير مناظق إتتاجه مى :أنجلتزا امنيا والولايات المتحدةء 


سهرر 
ولستخدم ئ دك سترات: الكالسيوم الصدرة من جزيزة صقلية بايظالياء وتتجه أمريكاف 


.نم سد 


النتيت الاخيرة من خاماتها » وتشحصر أثم استعالاته فى عمل المشروبات المرطبة والفوادة وق 


و والمفئيسيوم والبوتاسيوم والكينين والصوديوم 5 يستخدم هذا الحاميض وملحه 


١‏ الصؤدق فى طاعة الاش وق صتاعة بعض الصبغات وأعمان التصوير الفوتوغراق» والستعمل. 


ترات الامونيوم الحديدية في ضناغة ودقٍ الرسم الأذدق . 


1 وتلخص طريقة تخضيزه فى هرس مار الليمون ثم عصرها بواسطة آ لات العصر ذأت. 
:الاش والآلؤاح الابدرولكية » وبجمع العصير فى حوضءثم تنقع البقايا جيداً بالمء وتعصر 
ثانة مر تن البقايا ثانية. بالماء. و تعضر ثالث هرة » وتخلط التاتج بالعصير الآول . 


ثم خرن الغصار داخل أحواض خشيية ويترل حتى تخمر بعد + ه أيام خلال. 
الضيف أو عشرة أيام زمن الشتاء ويتم بذلك تخمر المكربات وتحال المواد الغروية ويجمع, 
بعضباء ثم عوج العصير المتخمر جيداً ويتلى داخيل أحواض خشية كبيرة تحتوى بداخلبا على 
أنايب بحلروئية من التحاس معدة ارور البخار الى : وتخلط العصير أثناء التسخين عسحوقد 
جمع للغرونات كادة ( قلت سل ) بواقع بو - . م كيلوجرام لكل ألف لتر من المصير » 
ثم برشح العصير إآلة مناسبة ويجمع العصير الرائق داخل أحواض خشية كبيرة مزودة أيضا 
بأثانيسالقبخين , و يقدر (بالتعادل الكياق ) مقدار الحامض عل أسا سحامض ستريك ويضاف. 
إليه مقدار من الجير الجيد المطفاً يك لمعادلة .+ به من بموع الحامض وآخر من كربونات 
الكا لسيوم لمعادلة الجرء الباق ثم يضاف مقدار آخر منامادة الأخيرة بواقع جرامين اترالوا-د. 
لمعادلة [آثار الحوضة بالعصير , ثم برشح الخلوط لفصل سترات الكالسيوم ال مشكرنة وراعى 


) غسيابا جبداً بماء يغلى عند الترشيح . ثم تجحفف السترات ويضاف إلبا مقدار مناسب من 


حامض الكبريقيك قوة ++" بوميه ( بقسدر حجم الخامض كيائياً ) ويجب ألا يزيد مقداد 
بحأمضن اللكير يتيك المتفرد بعد التعادل المتقدم عن بر . برز ‏ ثم يعادل بمقدار آخر من سترأت 
الكالسيوم . ويم دسوب سلقات الكالسيوم ( الجبس ) .عن لول حامض الستريك خلال 
ثلاث نايا + فيتفصل السائل الرائق وتتر اوح درجة زكازه بين 7و1 به من حامض 
الستريك الق وكثاته م" بة بوميه وعتوياته من حامض الكبر يتيك +٠‏ بمزبفى المتوسط. 
نادت بين م بوه بن + فيكو داخل أوان ركد مط بلرصاس ومزودة نايب 
لدي «الرصاض أيضاً ويفل بيطء حتى تصل درجة تركزه إلى بم" أو ير+* نوميه فيتقل 


530 


إل ]واس لتزسيب ميطنة بالرصاص حيث يم تكون بلورات الحامض خلال سه أيام > 


لسداء إل سه 


ا | عا الأ ركز بة حيث 
تسل جيدآ عام بارد وتحففف . ٍ : 3 

وتحتوى هذه :البللورات غادة لحويات 52 غضوية 5000 
وأ تتيمون وحديدونيكل 0 يتات كالنيؤم بوالتقيتها تذاب فى نهاء داقء 
م ثم تعامل بالترتيب الأتى : : 

.. (1) المواد العضوية : وتتكون.منالمواد اللو العم الخام ومركبات أخرى ::ولازالها 
00 من المنتشار ( ووؤموانم .) يواقع.؟ ‏ ع بة+من وزن المحلول النضىمغالتسخين 

ا نباي متو ية . واختباراللون ثإنية بد ليع ورا رالعملة حي يفقدالجاول 
0 
زب) 37 ازعاص:: ومصد د مدق اللاخواض 000 لتحظير . ويفصل جره 
عه بالترسيب عامض الكريتيك والياق بالترسيب كبر يتور الادروجين. 

(-) التحاس والقصدير والأنتيمون : ومصدرها التلوث المعدنى وترسب بكبريتود 
الابدروجت . ْ 

(د د) الخديد والبكل : وعصدرها مأدة (فاتر سل ) والجير وكربونات الكالسيوم 
.وحامض الكبريتيك ومعدن بعض الاجبزة المستعملة فى عمليات التحضير ٠‏ ويكتق بترسيب 
4ه سد هه ين من مقدارها ممادة فير وسيا نيد الك لسيوم كع( كن) عرسا 

(ه) حامض الكير يتيك : ومصدره المامض المستخدم فى تحليل سترات الكااسيوم . 
ويفصل ماء الجير . وبراعى فى هذه المرحلة إضافة كبر يتور الايدر وجين لترسيب ها قد يكون 
ملوثا انحلول من المعادن يسبب عمليات التثقية المتقدمة , 

(و) كبريتات الكالسيوم : ومقداره بالسائل الباق ضثيل لأغاية غالباً: ومصدره حامض 
الكيريتيك وفيروسيا ند الكالسيوم والجير المستعملة فى عمليات التثقية . ويفصل بااترشيم الدقيق 
عادة فلتو سل) المكريئة . 

وعند ما يتم تكرير السائل المضى يخزن داخل أحواضٍ خشية أوتخازن مبطئة بمادة عاذلة 
مناسية ويترك فبا بدون تقليب حتى تكون بللورات ضخيرة الحجر من خامض السنتزيكالنقى. 
فصا ل ويركر السائل ثانية ثم خرن للتبلور وهكذا حى ع م لعي مختوناته من 0 
الستريك , وكتميز البللررات الأول بنقاوتما الشديبة عن البالور وات “الأخزى : ويكتز عاد 
بتجقيف البللورات فى المواء الجوى مع التقلزب ثم تعبا داخل بزآميل خشبية » ا 
ملاءمة الجو يجيف اللللورات صناعياً ‏ : 


سد اآأاجم عد 


ايها - اروارهار : وتتحصر متجات! فيا يأ : 

5 1 ازيب النيرولى : وهو زيت أزهار المواخ وقد ١‏ كتشفه نورثا الايطالى فى امه :| 
وسح قَِ عام .هم .يزيت نيرول ( نامبعم زو (إن ) لسبة لادوقة فلاقيو اوسيى ( برنسيس 
مقاظنة توك )ء م ل أو ل ادنار :وأ امي انتاجه ١‏ إزء الجنوق 
نين قر نسا حيك بزرع مساحات كبيرة من أشجار النارئج المعدة أزهارها لاتقطير . ويعرفب 
زات نروك :سجارزاد ( عمدممؤأ8 تامعلز أه اأ0 ) ٠‏ فى حين يعرف ذيث أذفار ابر تقال 
بزنت ينوك البرتغال ( تلمونفعدط الممعم أه انه ٠.)‏ 

و تلض طريقة تحضيره فى قظف الآز زهأر اليائعة بعذ اكتتال تفتحيا ا 
السنائخحن أو بالبخار راج طريقة تقطير المياه العطرية بالياب الخامس عثر ) وفصل الر 
عن الماء : ويبلغ وزن الزيت المقطرمنالكيلو جرام الواحد من خرن مت جرام 
من الآذهان المبكرة.وجرام واد من الآزهار المتأخرة . واذاء الباق هو ماء الزهر المعروف 
الذى حتفظ بحزء من مكونات الززيت ٠‏ ولذاك لا عثل زيت الثير ولى التركيب ب الكياق الحفيق 
,الناز :أو اللرتقال: ولكنه رما عن ذلك , يتميز برقة رانحته اجميلة التى تساعد على 
زواة التجارى. 

وتتحضر الخواص الممة إزيت نرولى النارنج ق لونه الاصفر المائل الخضرة الخفيفة 
الذى يتحول بالتدريج إلى لون أجر مائل السمرة عند تعرضه لاضوء . ورانحته قوية جيلة لاخاية 


ممائلة إزائحة “أزهار الترتقال وطعمه عطرى مر المذاق وكثافته بور. - ويرء ورقم تصينه 

٠‏ - بجوء ويذوب الحجم الواحد منه فى و م قدر حجمه من الكحول قوة ٠١‏ ي: 
ويتعكر مستحليه |( ا الاستمرار فى الاضافة ثم 0 عنه الشموع . ويتميز الحاول 
الكل ررك ازول بلونه البنفسجى المائل لازرقة . ويتمكرالريت بالتيريد لاتفصال المع . 
وتتجصر أهمية هِذَا الزيت فى كونه أول زيت وجدت به مركدات أزونية ذات شذئق - 
شديد.؛ ويتركب كيائياً من البينين والكامفيزوالديبنتين واستيات الاينا ليل والنيرول والجرا نيو 
وَالجاسون والبرافين وأحماض وكحولات والدبهيدات أخرى . 

...-فلا جد زنت نيرولى اليرتقال تحارياً على حالة نقية » وكثافته مبحى. ‏ لأفريء 


ويحتوق جل الكامفين والليمونين واللينالول وبعض مركيات أخرى أهمها التربينات . 


:الذتقال :..وهو.الزيت الحقيقى لأزهار التارئج والرتقال وحمل .العطر 
يحضي بواسظة المذيبات الطيادة أو بالامتصاص الدهنى وما الآ : 


الات 1 


أوللا : طريقة إلاذاية كرون من ري 1 
د إبحاب اللذرت وتقينه إن أفضل أنواع الكذيات المستخدية هو لامر اليترول 
الذى تل كثاقه مهي 3 «وتقى قل العبل. مخامض الكيريتيك الضودا الكاوية والغسيل 'الجيد 
بالماء والتقطين بعد ذلك يستخدم البنزين» .ونان كديتود الكربون وت ١‏ كلؤدور الكربون 
قلة شاديدة . 

+ ل التو : وتستعدم في ذلك أجبرة مقفلة اسطوانة الكل عتلقة لبجم تبلغ سعتبا 

فى المتوسط .١ه‏ لترآاء وحتوى كل مقطر منبا على ثلاث أو.أزيع أقفاص غر عميقة مُصنوعة 
من الشيك المعدق المجدول وتمبأ داخله متراضة 
فوق بعضبا وتعد لتعبئة الأزهار ٠‏ وتستخدم قلق 
عملة التقطر الواحدة عدة مقطرات متجاورة فى 
استقآمة واحدة أو على شكل دائرى مرتبة فى 
طابق واحد أو طابقين . وتجرى عملة التقطبر 
مر ة كل + د م سأعات ؟ قد لا تستغرق مس 
ساعات عند وقرة المحصول . وتقطر الأازهار 
مرتان على الأقل كا يستعمل المذيب بالتبادل مع 
الازهار حتى بم تشبعه. وتم عملية التقطير عادة 
يدون السخين وتدى الخرارة المرتفعة غاليا إلى 
إذابة بعض امحتورات الشمعية دون زبادة مقدار 
الربوت الطارة . وتختلف كية الربت الناتج احباز تاتقطير 
باختلاق المذيب ودرجة الخرارة وطول مدة التقطيرء ء وتيلغ فى ديات | الحرارة العادية نموا 
من +,- جرام من الريت الاساسى الكيلوجرام الواحد مز لز زهار . 

+ ل نبخير المذيب : يفصل المديب غن الريت بالتقطير أولا نحت الضغط الجوئ المعتاد 
لحت افريغ الواق ف الرحة الأخيدة حت لشي سا , وتكل عل القطار نا 
داخل دوارق زجاجية ويضاف قليل من الكحول “قل ختام التقطير لفضل الآثان: الضيلة 
الاقة من المذيب » ويعرف ليت النانج بالرنت الأسابى 16نم عاعهوهه ) ومستحابه 
الكوللى بامستخلص الزمرى ( )ع يماع 1و1 ) ويستخلض الزيت الاساسى عر ألويت 
الخام ب بالكحول والتحريك الشديد عدة أيام . ثم ترشيح اللعجلب الكحوكى لفصل الشموع 
غر الذائية > م العريد ادرجة الصفر الموية وآلم شيج هرة ثائية لقصل الشموع الذائية . م 


1 300100 
ذلك ملم الظمام إلى المستجِلت الكحولى المرشح لقصل الريت الأسابى عن 


3 قُظَفْو الزيت زيخمع ويسخن تحت تفريغ هوا لاذالة آثار إلكحول الملوة له 
استخلاض أ مذبب وجمعه : عق داماً | بجبع أطثديت. المستعبل فى جميع 3 


الغملة نظر] لارتفاع ثمنه ,كا يراعى استخلاصه أيضاً من بقانا الأزها أمرا مخار حئداخليا 


:جلت المتكوان:ثانية, : 
طَربِقَة الامتصضاض:الدهى : : وه طريقة قدمةء تلخ فى زج الأزهار بدهون 


مناسبة لفضل ؤيوتها الطيارة : وتستخدم فى ذلك دهون | الخترين أو البقر أو مزيجهما بعدتتقي 


من المؤاد سريغة الفساد قتجرأ ثم نسخن بعد ذلك حتى تتصير تماماًء وترشح ثُم تيرد بالتدريج 
مع ألادك المستمر ثم تغبل دلول مس ثم توضع داخل حوض ذى حمام 
ماقي للتسخين نوترفغ:دزجة حرارتها إلى وعد موية وتخلط با الأزهار فى تل كالدرجة 


دة تف ماعة. ثم تفصل الأذمار بر ايل فتفصل الدمن لثمي الحمل بويت العطرى ٠‏ 


وتكررعنلية خلط الدهن المستخدم مقادير أخرى من الآزهار الجديدة نوا من حمس عشرة 
مزة ىق تم تشبعه بالزيت , ثم يستخاص الزيت من الدهن بالطرد المركزى »كا تجمع بقايا 
الأزفار وتغصر [يدرولكيآ لاستخلاص ما تحتويه من الزبت والدهن ؛ ويستخدم الزيت 
الآخير فىتعطير الصابون » ويقدر وزن الزيتالجيد الناتج من الكيلوجرامالواحد من الأزهار 
بتحواع, . جرام المتوسط . 


عاضا - ازورال : 
و تتحصر أم منتجاتها فى زيت البتيتجرين (منهمعاناءط :ه إزن) : ويشبه زيت النيرولى . 
ويل عنه فى رقة العطر و يقطر من أوداق أشجار النارنج وكذلك من لبلومها وثمارها الفضة : 
ويسْعمل إلى حدما بدلا عن زدت التترولى ٠‏ وحضر فى جئوب فرنسا وبروغواى . وكشاقيه 
5 دق تصينه ١١ ١‏ مب ويتركب كيائياً من الكأمفين والبيئدن والديبتين 
والليمونين :واللتالول والتريينيول والججرانيول. 
.وضلا عن ذلك تقطر أوراق أشجار الرجموت والليمون والبرتقال والجريب فروت 
والبؤسق وتحضر منها بعض الزيوت المستخدمة فى بعض العطور . 
سارساات <- السو : 
وتقظر الاجراء الفضة منها ‏ كانستعمل الأجراءالحشية فى صناعة أدوات الما نيكور و بعض 
الآدواك الظبية والرراعية وفى صناعة الفحم البلدى . 


ل صن 


المراجع 


لعنواء لم2 كععأنال عنس لط ؟ ,ممععماط ممه .كللا بوعامفطة .1 
1939 ب ومه02 .أمواط مد رول أو ع8 مها رز كأعتالومط 

1 بوااع ههة ععتلال : أ عمل ليمج لاغ 0لا رووع ناه .2 
07 شه سنت اماع عهمة أ أله نه علولا : كتتتمة كلشالت سمط 
2 :243 

1926 بللمه8) ب كأتسعط ونا تم موناو كان م15 راط 8 عم ,3 

كت عطر صم ومأكوع ل أماعع211 رلة رللطلع5 فم .خالل ,مراكهل .4 
.1940 ,3 ونم ب5 لملا بطعبوموع8 هوه" بر وعء يال كتاعاتت أم 

عع 1 منمناعءط كه مون ء بقاوع كن ومنقه علأتواءعه ع1 رمغخلط .5 
.15 : نروهأمأء راط +مواط ؛ وأأبدع قنصالت كلامامةلا أه 

0 ع ع5 015 :8 .ل رنأعلط علة .6 
1927 :واملا 2 245 طنظ2 ر رماوالا 

1916 : واولا 3 : 5م502 ممه وعأعصعه0 ,وع جالع : انالا ممطعنده2 .7 

معنن[ عع5ة093 كه صمنعول0»1 أن و06 مااع م15 رلة العالع5 .8 
1940 وتمعط7 8 غ5 رمأءسلوع 5ل كقة 

مد اغنسسء :610 بطوععاق مه شاط ,سزادو[ز غ81 بعاووع17 97 
1959 ,لعامه8) ر معان[ عاطقاععء/ا 


غناء » حدينة القاكبة ( كناب ) م وعكلاء 


علولا أنه صنع داق لاعاط 


)١١(‏ عد اقفى 


برع عله لقلاحة ا الفا اكبة المطيةء المدد السأدس م 11554 


الباب الثانى والعشوون 


منتجات ليلح : تمهيد » “مار البلح م التوى » 
الفوائد الاقتصادية لاشجار النخيل . 
كريد : 

عرفت مصر زراعة التخيل وأشجار الزيتون والتين واجز منذ العصور القدمة » ولقد 
عرف قدماء المصريين البلم واستخدموه فى غذائهم 5 ممكنوا من تحفيفسه وتخميره ٠‏ وكان 
القطر المصرى يشتبر فى الوقت الماضى يمار نخيله غير أن إهمال الا كثار من الأصناف الممتازة 
من النخيل أفقده مركره الاقتصادى السابق تدريجياً بل دفعه إلى استيراد مقادير قليلة من البلام 
الجاف الاجني 5 دفعه إلى استيراد مقادير كبيرة من العجوة تبلغ قيمتها السنوية نحواً من 
ءا جنيياً مصريا ٠‏ وذلك رغا عن تمو نحوا من أحد عشر مليونا م تخيل البلح فيه . 

ولا شك فى عدم كفاية عدد النخيل المثمر فى الوقت الحاضر لسد الحاجة امحلة للبلاد 
واندثار زراعته تدرعياً في جميع المناطق التى يكثر فها الرى الصيى . والواجب ملافا هذا 
التقص الزراعى خصوصاً وأن ثمار البلم هىأهم فا كبةمصرية تقب لعليها جميعالطبقات وخصوصا 
الطبقات الفقيرة طول العام واستبلاكها لها على حالة طازجة أو مجففة . وتقوم وزارة الرراعة 
فى الوقت الخحالى بدراسة أسباب هذا النقص للعمل على التوسع فى زراعة بعض أصناف مايا , 

ومن المؤسف أن بلادنا المصرية لا تقوم فيها أبة مزرعة نظامية اأتخيل فضلا عن تعدد 
أصتاقه وانخطاط صفات معظمها . وبحب العمل على الا كثار من زراعة الآصئاف المنتخية 
وبذل الغناية لانشاء حدائق متسعة من النخيل خصوصاً فى الاناطق الرملية حتى يتستى لمصر ان 
تجعل من هلم الفاكبة مصدراً مبمأ التصدير . ولسوق يطلب تفيير الوضع الحالى لحصول 
البلم فى مصر أمداً طويلا ويجهوداً كييراً . 

غير أن هذه الاعتيارات يحب ألا تكون عقبة فى سبيل استثار حصول تماد البلح النائج 

يليا يل يحب العثاية به. وأن تكون هذه العثاية شاملة مقاومة فاته وتحسين طريقة جمعه. 
وتجفيف ما يصلح منه فى هذا الغرض مع التوسع فى صناعة عقاف المنتجات الغذائية منه . 

فأما عن العنابة عقاومة الأفات ذان مار البلم تتعرض إلى توعين مبمين من الحشرات : 


ع ام مي 


من التخادر جلاليص): أياق صفاتح أذ سلا عن اخوض الجدول (زنايل: تراد 
عن القتظار أن رواحت هن المجوة بين ع ناوي قرشا:. 2 برد ار وه 
طر يه :صباعة العجؤة. : إنة الجزة: ولا تتاف كينا + عن الزيقة الناية إلا بشم 
تفاصل قللة ادن الآمبات ارفك .فق تحضير ها وتفضل: التوى بالضتط علما 
بأصابع اليد فى فالة 11 را اللباةاى وبؤاسظة القم والآنيئان فى.نخالة القار الضلية . شم تعجن القاز 
يعشبا بالأقدام بعد ببط قطع لع متاسية هن آلو رصن الجاق أو الخصيز ع الأرض:الخافة وترطيب 
سطحما العلوى برشاش من ماح تى لا للتصى اغار المتمجنة بالفارش ٠‏ وعتد ما م اسك 
يه ثم يندىسطحيا بالماء حى تحتفظ العجوةسرطو بتها الطبيعية 
وتتزك بعد ذلك معرضة لأشعة الشمس مدة من الوقت , ثم تقطع إلى قطع صغيرة وتعيا داخل 
سلال عخروطية من الوص ى ( زتايئل )2 ٠‏ وتراوح سعة السلة الواحدة سس »ساس قناطر ؛ 
ومراوح .عن القنطار الوأحد (زنة 4٠‏ دطل ) بين .+ اه قرشا . 
عم ل كر عديرية البحبرة اف علد ع المج سد «المتطقة 
٠‏ وهذآأ تحط ر اطزء آلآ ك, كبر من محصول العجوة فيهأ من هذه الثار : 
وكلبا عار 0 : ١‏ 
وتلخصض نلريقة الصناعة فى جمع الثار بعد إحرارها وقبل ترطيها . ثم تقشر بالسكين ريا 
قد لاتقشر' )م كير أنه يفضل دائماً التقشير نظراً لتأثير هذه العمية على صفات العجوة الحضرة . 
ثم نشق اغارٍ وتفصل عبا الأقاج والنوى ء ثم تنشر بعد ذلك عبلى حصر مقروشة فى مناشر 
5-5 لفو أومفروشة على أسطح النازل : ورك الثار معرضة لاشعة الشسي المباشرة 


كطة كيرة من المجوة بالقرين 


32 0 


ل افرح نين »ايداع أيام (توقف إلاذة «المقيقية. عل حالة البو ومدى نض القاز]أقها 
طماء :وق.هذم إخالة يتحول لوليا لل السمرة ٠١‏ القاعةن . فتعجق ف أواق مئاسية 
نت والقضاع والمؤاجياء وتقوم القزوانات.بأداء :هذه العُملية نو اشبطة أيدنين!» وتكرن. 
وميا لدبم سدع أيام مشالية ؛ ويفضل المشتغلون هذه الصناعة فى .تلك النطقة 
كران غملية الجن عَدَة مرات لاعتقادم. بتحسيها لصقات العجوة التائجة , 
7 وعد ثم صناعة العجوة تعبأ داخل سلال من الخوص:( 20 هذه السلال 
للبيع:يانضملة ٠ك‏ قد تشكل قطع صخيرة منبا على حالة (صوايع ) وقد تضاف إلى لى النوع الأخير 
جبوب السمسم بعد تمخميصبا. فنشر الحبوب على <الة طبقة رقيقة فى إناء غير ميق ( كالقصعة) 
تتاب فيا قم الدجزة حت يعلق سطحها مقدار مناسب مزبا ٠‏ ويبلغ عن الأآقة ات 
نجوآمن القرش والنصف . 

طزيقةاصتاعة العجو نالنا: نيه : تصطع العجو: من مار التخيل لنامية فى هذه الملطقة , 
وأكثر أنراعه | انتشاراً فها هو الحيانى ويليه المرا أنى وبنت عيشه وبعض أصناف المجبل . 
.وتتميز صناعة العجوة فها قبا بتقدمبا عن المناطق الأخرى المشبورة هذه الصناعة , ٠‏ ويقوم 
سكان تلك الجبة بتحضير أربعة أنراع عتتلفة من العجوة وه فى : العجوة العادية . والعجوة الختاطة 
يحيوب الشمر واليانسون والسسمء و١‏ لعجوة امختلطة حبوب السمسم فط ٠‏ والعجوة انختلطة بعين 
امل والبندق ولقد أدخات صناعة ١‏ التوع الاخير :عند حو من بعامين : 

وتلخص طر يقة تحفيف لبلم وتحضيره للاستعال فى صناعة العجوة فى تعاب * ثمار 
بعد ترطيبه على أن تكون صائة : ثم تجزأ القفار طولاً ( نقق) لماع ايد تمي 
التوى , ثم تنشر الثار بعد ذلك على مفارش ( مصتوعة من حصيز ستجلب هذا الغرض من 
دمناظ ). :وضع على أسبطج المنازل » وتترك الفار لوف مدة من الوقت تتراوح بين باع 
)ف ألا توف علول الدة المتيية عل حال الم »تخ اثار ل بطع من الاش 
الأبيضن.ححفظاً لحان ندى الليل الذى يزيد رطوبتها ويؤدى إلى اسعرار لوتها . 
تمع الغار. بعد أن تم تجفيفبا وتحمل إلى أسفل المتازل أو خارجها ٠حيث‏ بدا | بفصل 
ثم اتعبأ القار فى أقفاص من الجريد مبطنة من الداخل يورق ء ثم يحتفظ بها 
ف مكان نيل والستخدم بعد ذلك تبعاً لحالة ١‏ العمل فى صنئاعة العجوة ؛ و تتلخص طرق تحضير 
أتراعا التتلفة قم بأ : 

7 ال الفجؤة العادية : تؤخذ ثمار 5 بعد تجريزها ت 
آل يدوية تشيه مفارم. اللحم المعتادة . وتمسح الثار قبم ل الفرم مياشرة بقطعة 


تغألما تقدم ذكره» وتفرم جيداً 
من لقاش 


لس ممم ام 

لازال النربة التى قد تكون عالقة س1( خم خنع القار يمد فرمبا فى أوات: تجن قير حتى 
تاسكم ثم تقطع إلى قطع صخيرة وتدكل :بايد العارية ( بد تنييا تحلول ملحن ) الى قوب 
وتكيس بالأندق : وتشحصر فائدة الماء المملج ى. تاثثر ره. على حفظ :الفججوة وتجقيقها نوعا ما ؛ 
وبحب الاقتصار على استخبدام قدزضتي ل للقاية من املع حتى لاعلح العجوة ويكسبا لما ملحأ . 

+ - العيوة القتلطة بوب الشمر والاننون والسسم: : ؤتجبر تماءاً كالنوع السابق , 
وتآضّاق إلا قل تحضير القوالب حبوب الشمر والياون والسسم المقاذير الآنية : 
مار بلح مقرومة ١‏ + أوقبات ا حبوب اللانسون امه اوأفقة 
جيوب الشعر 5 5 5 ١‏ أوقية بعلم 5 نه 5 5 4 أوقات 

وتضاق هذه الحبوب إلى ثمار البلح المفرومة بعد تحخميصيا أو بدون تحخميص ١‏ 
تخلط الحبوب بالقار المقرومة جدا يعجنبا فى وعاء متاسب ثم شكل ويكبى بايد كا سبق 
2 1 

العجوة اتختلطة حيوب السمدم : وتجبر تماماً كالتوع الآول ثم تقلب فى حبوب 
درفل جرء متها على سطحها ‏ 
العجى. 5 المخخلطة بعين امل والبتدق : وتجبز اما كالتوع الاول ويضاف إلى إثار 

52-5 عين الجل والبتدق ( بعد تحميصيا ) بالمقادير الأتية : 
ثمار بلس مقرومة .8 . 5-5057 1 0 انع اق 

وتضاف هذه المكرات إلى ثمار البل المفرومة وتعجن جميعا فى وعأه متأسب ثم تشكل 
وتكس بالأايدى 5 هر الشريم . ٠‏ 

سيل تتقيم صناعة العجوة : ويقصد ا تحين الطرق الستخدمة علا .هده الصتاعة . 

ا 20 
على أن تكون بسيطة حى يتسبى للفلاح القيام با دون أن تكلفه مالا كبيرآ يعجزه عن العمل : 3 


لشكل 


وتتحصر فيا يأ : : 
و قلاف الطريقة القذدة فى فصل النوى عن اثقار : يحب إرشاد 1 
ألغار بواسطة مقارم اللحم اليدوية ويلغ من الواحدة ما نحو من عشرين فرشا ٠‏ م 
لو أحدة تفرم تماد ر تخلتن فى اليوم الواحد . 


3 98م ع 

:+ كذلك يحت تدرييه على استخلاص التوى من الا بقطع دفيعة من اكشب الصلب 
بذلاعن اتتخدام الف أ والاستان أوأية أذاة غير صحية فى العام دبذه العملية » و كن استخدام 
(سلة) مئاشية من التخيل لآداء هله العملية: 

5 بيقضل: تجزئء الثارٍ إلى نصفين طوليين أ حا كتكين مني لازا الى وماق 
يود احاخل العا من الذيدان ‏ 

كذلك كن تحسين طر بقة تعيئة الحجوة باعدادها علىحالة قطع صغيرة لايزيد وزن 
كل متها عن نصفب رطل ء وبراعى فى ذلك استهال قوالب خشية يتراوم من الواحد منبا بين 
؟ ب هم #روش مع استخدام كباس صغير الحجم . 

و. تغطية قظع العجوة بعد تحضيرها بورق شمعى بلغ تمن الفرخ الواحد منه نوا 
من: اقرش الواحد » ويكق الواحد مثه للف ثمانية قطع من العجوة ذات التصف رطل 
فى الوزن ٠‏ 

م ل البلح الخلل : وتستخدم فى تحضيره ثمار البلم السيوى فى مديرية القيوم . وهار البلم 
الحياتى والعرانى وبنت عيده فى منطقة الستانية وذلك بعد 0 وضع الثار داخل صفائح 

كبيرة أو أوانى تغخارية ( بلاليص ) ثم يضاف إليبا العسل الاسود : 5 قد مخلط با العسل 
قبل التعيئة ويغلى العسل ااستعهل مرتين 00 ٠‏ وتضاف إليه غاليآً نواد كي 
لتكبة كالق تفل والقرفة ا قد تضاف إليه حيوب السمسى بعد تميصها . وتقلب جيدآ ا 
بالعسل ثم تعبأ فى الأآوانى المعدة ٠‏ وتففل فوهات الصفائع بالمام وفوهات الآوان لفخارية 
إسدادات من اللوق الاجر * ثم «تطلى من الخارج بطبقة منأسبة من الطمى 00 ٠تون‏ 
البام بعد ذلك للدة تتراوح بين شبر واحد إلى سئة كاملة أو أ كر قبل استبلا كه . 


غسل البلم فرق أهانا سم (الدبس) . ومحضرعقاديركيرة ف العراق . وتتلخص 
حر يي حالة كومات ؛ بارتفاع قدره جع أمتار ٠‏ وذلك على مر تفع 
سس الأرض الصياء حى لاص العسل 0 5 ثم يدهك سطحبا بطيقة 5 الطين الرطب م نتح 


منفتين بالقزب من قاع الكومات ووضع صفيحة كبيرة تحت مستو كل منفذ , حت يتجمع 
العسل" فيه بعد خروجه من القار بفعل ضغط الثار العلوية على الغارالموجودة بالطبقات الفلية , 
دراغى تغرير هذه الصفائح من وقت إلى آخر عند امتلاتها . 15 يلاحظ تنظم متوى سطح قاع 
الكر هأت و إقامة منازيب وبجارى ضيقة ومتعددة فيا مائلة نحو المنافذ, حتى لا يتجمع العسل 
داخل الكومات . والستخدم عادة مار بليم الاستعم ران فى تحضيرالصل . وتفضل عنه ثمار بلح 
البرجى والخلاوى؟ قد تستخدم ثمار البلح الزهيدى فى تحضيره . 


فق اشواء الناعن بالازالة ل عاء الشيل عن تلت ) ذاخل عب من الشفيم »مم تس الب 
دسا -انتدائا:لطردء الطواء ؤققل العلب وه تاجية: ثم عقني بعد ذلك 'ى.درجة ». 2 
مثوية لمدة .مئاسية مق .الؤقت تيآ لحجم العلبة | الحو الا تديدآجايا 
فى اللاء خض درجةسرادم ” ٍ : : بح لذ لخد 

وتقوم يعض المعامل الأمريكية بتحطي مَادة مشاببة :دتما الثار هد الاك داخل أوانى 
من الزجاج (عخروطة ال كل عادة) » وتقفل يفظاءات معدنة تحت تفريغ هواف ؛ ثم تبستر فى ١‏ 


درجة 116 #فرتبيتية للدة من الوقت تبعا جم الاناء ٠‏ اللستخدم ف التعبئة - 


د مرق البلح : ويستخدم عادة البلم السيانى فى صتاعتها ‏ 0 الحادى عشر ) 
رونك ارق : ضر هذه المادة الكيحواية فى العراق من مار بأ بل الاستعمر أن والتهيدى . 

كا تعضر فى عصر من مار البلح السيوى : وتتلخص طريقة صناعتها فى تحضير لول سكرى 
8 البلم ( بتجرتتها وعلييا فى مقدار مناسب من المء م فيه يبد فك ) :وعيده 
تقطر الحثول المتخمر بعد ذلك . وقد تضاف إله أحاناً :0 لحرت الود 
م ٠‏ قد تخلط ثمار البلم أحياناً باد الرييب : لتحضير امحلول السكرى متنا 


معا » وتقوم عادة | الطوائف غير الاسلاممية -هذه ١‏ المتاعة . 


م - خل اليلم : راجع اليا بالسابع عثر . 

8 البلسم المسكر : داأجع الاب الحادى عش . 

50010 -قتدان البلم : ا‎ ٠ 
0 طرية‎ 


يغلى ه؟ رطلا الكو اا قرميلية تضاف إلبا - 
86 6 م 


سبعة مم ذاكبة مناسبة#المتب أو الشليك أو !ل اباش ء يسن حى درجة برجم 
فرتييقية » مر ثم يسكب المخلوط فؤق قطعة ربخامية ونقّاب جيداً خى لا تصلبء ثم تحبلى ابه مار 


البلم المسكرة . 
كفك البلم لم : وتستخدم اثار فى هذه الخالةكامة أو يخأ ى صئامة كنك . 


ياك الثم . وتجرأ تماد البلم إلى قطع رقيقة وتخلط بمخاليط الملوجات | 


مقدار متاسب ( راجع إلياب اثالك عثر ) , 


جد لاي الس 


متقوع 'البلح. لشاف )» :وايحضن وادة رفن كار :البلم" ' الجاف (الأنريى ) 38 
:ألاء لوة :وج _ساعة + ولفضل خلطه أأنناء. اين “لاقن ؤالريب وابفض أ: تراج 
قند يحل أجياناً عقدار متاسب هن .السكر: كا"قد "تضبافن» إله ضع نقط مناعاء الوذه : 
! ا نك قلي فلين البلم : وتحطر من ثماز البلخ بعد: لقعا غلبا فى الماء خى 'يتر :هرسا جيدا» 
: يصن .و يشر امحلول. المستخ رخ بعد ريدم قبل الافطان كملين فيب ١‏ ولق لاح املف 
أن أبغضن "أمالى مديزية الشرقية "يشربون 'منقوع البلم لعلاج ضرية اسان ء وإذلك لتأثتره 
:لات والمرطب . 


ثاننا- نوي 'لبلج : وتتحصر أثم منتجاتما قيا يأ : 
ف “امك تحضر خم بلدى من توى الكار : حرق النوى حرقا إتلافيأ وإستخدم القحم الناج فى 
صياغة الل .- 

ب # تحضير عليقة من التوى . يستخدم النوى الكامل أو مجروشه فى غذاء المواثى 
وخاضة الابل فى الصحراءءكا تتختى الابل باد البلح الكاملة فى الصحراء » فضلا عن استخدام 
تماد البلح الأبريى الصادرة إلى بعض البلدان الأجنيية فى تغذية ماشية الابن ٠‏ 

م بن النوى : تحمص مجروش النوى جيداً ؛ ثم يطحن ويئخل وخلط بالان لفشه 

كادة مالثة . 


تاها - القوائر اروقتصاري و سكار الكل : 
إتماما للفائدة تورد فيا يلى بيانا بالفوائد الاقتصادية لأشجار التخيل وهى : 
٠ ٠‏ جذوعالتخيل: واتستخدم إقامة السقوف و بدالات مياه والقناطرالصخيرة وفى إقاءة 
الأسوار والجواسق . 
ب اللوف الآحر : ويستخدم قى فضير 5 التنظيف . وق 
تحضين سدادات لقفل فوهأت الأواق الفخارية وفى عمل الجا 
+ مس الجريد : ويستخدم ى عمل الأققاص 598 وصواق الخايز 5 
وبطارج العجين , وقى عمل الكرابى والمناضد الريفية » وفى أغراض كثيرة أ خركاء. 
انب ساس التخيل : ويحضر من امريد الأخضر بعد ضريه لفصل الأألياف: ويستخدم 
ناس الكتان فى أعمال التتجيد . 


ا 1 حو 


0 انز" اعتقاد فى .مص (منذ أيام دما المضريين ) 
باغيان الخوص يعيراً للخير 1 ايستخيم فى ترين المقابر وفى أغن نأض: اأخرى, 


ه ل النيائظ.أو الخر اتجين: واتستخدم ككانسن, أو لية وكفارش قوق مساطيح التجقيف . 


المراججع 


لم8 باأمووظ مز ملوط فاوط ر لل مأمعطقة 4مم .130/7 ,لكرم8 1.2 
4 .ولط غعاطامه8 ر سوم أو .ملقظ ,ومتاعع5 
8ط مط؛ أه تنوتله الس علنو8 امه ععلوما :7لا .لا رمموي10] 2 
192 : تألممأاممموعل1 أو عاو ماع18 ععمة ع1 
د الأصرى بالصاعات الزراعة الاولية م .5 *كتل. 


(+4 حدين عارف »> طريتة أتضاح أن 


43 ») عدالمزيز اذولن ع ساعة ميقم الل العسدالة لكين » قسم الباتين» وزارة للرراعة » 
ا © 


(0) عبد القى شام ء حديتة الفاكية ( كنات ) 1١+86‏ 


/ أيل. م 57 وق قعل 
باه المصرزدين. ق صناعة الف ركاذ «زايطة وق 


: يحفظ 'وتصدين ا النيضى الطازي » منتبيات البيض ء عجائن الاقطارء النثاء .. 

٠‏ الملوكوز » الذكستنين.» حفظ النحوم بالعلب > البسطرمة ع الطنبة الجراء 

واليضاء » الحلاوة الطحينية » حفظ الحاء بالعاب » الصلصات الحريفة م 
البتردة . 


ش السض + 

عرفت الخواص الغذائية للبيض منذ القدم. غر أء ن نطاقه التجادى قد شمل فى الوقته 
الحاضر صناءعات عديدة كصناعى ١‏ لخاد بن والمثلوجات وغزها : و شّصد به غالياً بض الدجاج , 
ورتكون من خلية جرثومية عبط ما | المح ( الصفار ) ولونه أصفر ذه ماثل للسمرة : :وترقف 
لونه على المكونات الكمائية لليقة | 50-001١‏ مركز حتوى بالوذن على ٠.‏ بره 
ماءو مز بروتين و 85١‏ بر دهن ء كا حثوى على أ 22 ملاح بواقع 7 تتكرن من فوسفور 
عضوى فى.صورة ليسيثين » ويغطى المم "كس بربطه بالغشاء الميطن للقشرة خيطان ملتويان 
تيان بالطرفين الطوليين للبيضة . ثم بحيط بالمح بياض البيض , ويتركب من البوميتات وماء. 
وشكون فين طبقات كالم وتلاصق الم طبقات البيومينية مركزة تلها طبقات أقل تركزاً . 


ثم طبقات مركزة تللها طيقات البيومينية مائية القوام . ثم غشاء شفاف يبطن القشرة . وتمتوى 
الاجيرة عل مقدار وآفر من مادة كزونات الكالسيوم ٠‏ وتتميز عساميتها ٠‏ وبذلاك ياسى 


عرور المواء إلى داخلبا وانسياب الرطوبة والغاذات للخارج , ويلع سمكبا هاءرء من 
اليوصنةء وتكو مسامها طبقة برونيذة دقيقة كادة واقية تمنع تلوثا البكتريولوجى 

ويؤدى غسيل البيض إلى إزالة هذه الطبقة » وإذلك بحب احافظة على نظافة الييض عن سبل 
تمبيد .كان نظيف غير مبلل عند وضع الدجاج له » ويجب اختبار البيض المعد اللحفظ أو 
الضدير فصل الخصب هنه . ويتم معرقة الملقح وغير الملقح ( اللانم ) بوضع الييض بين العين 
وسر انج تنيئق منه خصلة صغيرة من الضوء ٠‏ أو بين العين وأشعة الشمسالمارة خلال كوة ضيقة 
( نادوذة ) ع ويم وضع نحو من 40 بز من محصول البيض خلال قيرار ومارس وأبريل. 


3 رب 


«ومانو ء وتحر من ونم برء “تلظ بوي وول وأطس . ونحو من 7 ال 
يا كور وان دفيه . 

حقظ اليض : توق لوقك أخامز كلوق 0 و لاوج ع جفظه غالياً بلى 
لجل لقان رخ 2 مرائل ماية نز ورج سا الخخفظ .إلى طول. مسافات 
شجنه من || لدان التي تشتهى بكثرة اتاجباله كالصين »كي ترجع إلى انتقا. ن سعره فى أوآخر 
ليع وطول الميف وازتفاعه وقت الشتاء وهو وقت يتميز بعلة عضوله م ويؤؤذى حفظه 
إلى تنظم معدل سعره طول العام ٠‏ تحصن وسائله فيا يأق + 

ا ١‏ عا : وهو أفضل الطرق وأكرها انتشارا أءوتتوقف درجة حرارة 
امريد على ترك كِب اليرض ؛ ور تراوح عادة بين وع* عس*” فرليتية » ونوداد بانخفاض ل ركيز 
النياض والمكى بالسكس . وبراعى عدم تخزين مواد ذات دائحة مع البيض متنا الاكتسابه 
لحاء نظراً لشدة امتصاصه لارءٍ وان »وجب توقير ر أسباب التهوية ودرجة مناسبة من الرطوية 
النسيية فى حجر التتريد . وتستخدم درجات تركيز ضَئيلة من الأوزون فى الوقت الخاضر 
رليات التحدة فى ثلاجات تخزين البيض بيط نمو الأجياء الدتيقة والتخاص من 

الغريبة . 

)--_- التتريدى جو معدل : وهى طريقة حديثة تستخدم بالدا نيمرك وتلخص فى تفريغ 
:البيض هوائاً ثم تخزينبا فى للاجاتذات جو معدل من غاز ثانى أ كسيد الكربون أو الآزوت: 
وترجع أسباب استخدام هذه الطريقة إلى سرعة !تطلاق غاز ثانى كا لون ا 
عجرد وضعه و تغير قبمة الآس الايدروجيى لحه بالتالى من الرقم ري إلى به ء ولذلك يرد 
البيض بسرعة شديدة بعد وضعه, ثم مخزن فى جو معدل للاحتفاظ بالتعادل الغازى داث 
.وحفظه فى حآلة سليمة بالتالى . 

٠‏ دقن اليض داخل رمل نظيف أو داخل تخالة ( ردة) أو دماد أو جير أو ملم 
طعام ناعم : ويشترط فى هذه الحالة تخرن البيض فى مكان بازد كسرداب ٠‏ 

ع الحفظ بالنحاليل الجيرية : ويتلخص فى تحضير عخاليل تسكون من أربعة أجراء من 
الجيرالمطفأ وعشرين جزء من الماء ؛ وإذابة الجير فى الما. داخل وعاء متاسب كالقدر . جدرائها 
الداخلية مطلاة (كالقدورالاسكتدراق) ومداومة. تقليب الجير يومياً داخل الماءحتى بتم تشبع 
.امحلول . وتتطلب هذه العملة عدة أيام قبل أن يصلم المحاول الجبرى للاستخدام ؛ وعند إهام 
تحضيره يضاف إلى الحلول المشبع جزء واحد من املح العادى ( ملح الطعام ) ويذاب فه 


جبداً . ثم يوضع الببض بداخله بعناية تامة حت لايتكسر ء ويتميز البيض المحفوظ هذه الطرقة .. 


3-5 الام د 


١‏ ةي أ شن راق مراك تر [الشتديد د 


: 1 0 اك 53 عمحلول الماء ٠‏ الزجاجى : - مونب أنلادة ري المستخدمة ف هذه | اله من 


اسليكات الصوديوم »وف مادة بتيسر المضول علييا عليا : وتذاب ف الماء بواقع جزء وأسن 


عشرين جزء من الماء . حم ع يعبأ المحلؤل داخل وعاء مناسب كالفخار المطلى من الداخل 


ْ) لقدور الاسكتدزاق ) لابو ابيش داع . 


السلق البسيط : وتاخص هذه الطريقة فى غس البيض ادة عشرين ثأنية فط 
(ثلث دقيقة )داخل ماء ٠‏ مغل : ثم رفعه وتبريده بسرعة فى ماء بأرد ثم تحفيقه بعثابة ثأمة؛ وجب 
فىهذه الحالة إعداد امل معدنى من السلك الرفيع لاستعاله ‏ 
تصدير البيض : وهى صناعة هبمة قديمة العبد ترجع إل 556 صر ء ٠‏ وكانت , ريطانا 
واسبائيا وجبل طارق وفلسطين أ أكر البلدان استيراداً للبيض المصرى . غير أن همال العناية 
به وبرغيات الآسواق الأجدية قد أدى إلى اتحطاط تصديره تدريج خلال السئين الآخيرة , وكانت 
تلحصزر الشكوى منه فى عدم صلاحية البيض الصادر للاستبلاك ؛ فضلا عن قذارته » وفى التلاعب 
مقادير وأوزان ومحتويات الرسائل . وقد اهتمت وزارة التجارة والصتاعة منذ عام س١‏ 
بتنظيمبا ومراقبة البيض الصادر فوضعت قواعد وأحكاماً عامة فى هذا الشأن . ويشترط فى 
الييض الصادر أن يكون ببض دجاج ؛ نظيفاً غر مغسول وأن تخاو القشور من التشقق , وأن 
يكون الصفار مستدراً وثاباً ومتفصلا عن البياض » والنشاء الد اخلى خالياً من أى أثرء 
ولا يحوز فيه زيادة الفراغ الهوائى فى البيضة الواجدة عن خمسة ملليمة, 0 المدة المتحصرة 
بن أول نوفين حتى آخر أبريل وسبعة ماليمترات من أول هايو حتى آخر أ كتور من كل عام . 
وسياً البيض الصادرفى صناديق,سليمة جافة نظيفة مصنوعة منخشب ورقة عدم الر اتحةسيك 
عشزة, ماليمترات. و تصنع رؤوسها منخشب لتزانةسمكو مملليمتراً . وير.طالجانبان م نالوسط 


لوتين بعادضيين من خشب لتزانة سمك خمسة وعثشرين ملليمترا . وتنقسم الصناديق إلى 


حجمين ء أحدهما كبير الخجم وتلغ سعته 14٠‏ بيضة : والآخر صغير وسعته ٠‏ بيضةء 
وشاوج طول الصندوق الكبير بين ١10‏ و١‏ سنتيمارا وعرضه .ه ستتيمترا وارتفاعه 


:سلتيمتراً : وبتراوح طول الصندوق الصغير بين 156- ولا سلتيمتراً أيضآً وعرضة 


ه شتتيمترا وارتفاعه ١6‏ ستيمترا : ويتكون كل من جانى الصندوق الكير من قطعتين 
:والضغير من قطعة واحدة وكل من الغطاء والقاع من ثلاث قطع . وبجوز تعيئة الييض الصادر 


:إلى آسيا وأفريقيا فى أقفاص من الجريد ومواصفاتها كالاتى : 


اج 21# 


سام يمتنا ف الطول لو 4 لدم ستييتر؟ فى العرض + وأم» نا .» 
سنتيمترا فى الارتفاع + وتبعد عيدان الجريد الرأنية عن بنضها بثلاث ستيمترات ». وتبلخ 
سعة القفص: .+0 يبضة : وتزائب فى ست طبقات متساؤية البددء , . . 

ويقسم النيض الصادر :إل تعين :«طازج وعفوظ + لويشسمل الاخبر جيم سيل الحفظ , 
ويجب أن جتونى الطرد الؤاجد على أحد التوعن السابن فقط . وأن يكتب على كل طرد 
لفظ ( طازج) أو (عفوظ ) تبعآ التوع . 

ويصنف كلا الصتفين إلى الأوزان الأئية : 

١‏ ) خاص : ويتمسين بزنادة وزّن النيضة الواحدة عن مع جراما (١؟)‏ بيض: 
وزيد ودن البيضة الواحدة عن وع جرافاً ولا يتجاوز : جراماً (*) بض ء ويزيد 
ون البيضة الواحدة منه 9 ++ جراءاً ولا يتجاوز وم جراماً ( ؟ ) بيض ء وبزيد وزن 
البيضة الواحدة منه عن م جراماً ولا يتجاوز ++ جراماً (م ) غير مصنف وهو مالا يصاف 
إلى الأوزان السابقة . 

وب أن تحتوى الطرد الواحد من الرتب الثانية والنالثة والرابسة على بيض يشمله أححد 
الأوزان المتقدمة . على ألا يزيد الفرق دين أ كر بيضة وأصغر واحدة فى الطرد الواحد عن 
ثلاث جرامات . ويرخص بالتجاوز عن هذا الفرق فى كية لا تزيد عن .؟ بد من محتويات 
الطرد . بشرط أن يكون متوسط وزن البيغض على الأقل موازيا لمتوسط وزن الرتية » وبرخص 
التجاوزعى الحد الآدنى المقرر للبيض من رتبة الخاص بنسبة لا تزيد عن ٠١‏ بز من 
عتويات كل طرد 5 2 

وتتستخدم فى التعبئة تشارة الخشب أو أية مادة أخزى عائلة , ويحب موافقة مكتب مراقية 
الصادزات علبا :5 يحب أن تكون جاقة ونظيفة عدعة الراتحة . 1 

ون اح ب البيش على ضرودة وضع اليانات الآتية على آى صناديق 
التصدير : نوع الييض ( طاذج أو محفوظ ) وعدده فى الركن الأعلى من الهين . ووزنه نى 


فى الركن الاعلى من اليسار . والعلامة التجارية , ويرك الركن السغلى من المين لوضع حتم. 


مكتب المراقبة ‏ وتوضع هذه البيانات.باللون الأخضر البيض الطازج وباللون الأسرد 
للحفوظ . ويكتب البيان الخاص بوزن البيض عن سبيل الحفر بالنارء وتكتب البيانات 


تحروف لايقل ارتفاعها عن ثلاث سلتيسيرات . 


وتوضع داخل الأقفاص فبا يلى الجريد . من ناحية الرأسين » لوحتان من ورق للكرتون 


الايض ؛ عقاس 2054 تتا وتكتب علبما جميع الببانات باللون الاخضر أو 


0-7 كذكم اسل 


السو ذو يوضع حم اللكتب عل رصاص تبعاً التغبئة إلى ينفق غلها المكتب »ويثبته الممدر 
لأس الققن تخي يربط.القطاء بالرأسين بحالة يتعذر معبا قم القفص , 
نات ايض + وتحصر فيا بأ : 
1 الببض الجند (5885. 0ع2ه) : و يتلخص. تمضيزه فى ص البنض لفصل الملقح , 
م تكثر القشور فوق حافة حادة فشبنة فى وعاء صغير. وشم رائحة البيض ؛ ويفصل المح عن 
البباض :( عند الرغبة ) فى قرص مقعر يأعلا الكوب , وينحصر الرض من لقص كلل بعنة 
على حدة فى منع تار ث المادة الناتجة ؛ ويجب حفظ جميع الآوانى وأجراء معاهل التحضير فى 
خالة نظيفة تماما . ثم تضرب المكونات الكاملة أو المنفصلة ( أو لاتضرب ) وتعبأ فى صفائم 
صغيرة أو كبيرة ثم تقفسل بقطاءاتها , وتخون فى حجر مإردة إلى درجة راوح بين صفر 
إلى - *٠١‏ فزتهيتية حتى يتم تجمدها . ثم تخرن فى درجة ع *فرنبيتية ٠‏ ويحتفظ الييض ععظم 
خواصه ابجيوية . ويستخدم فى أعبال اتخاير والحلوى . ويجبالعناية بصهره عند الاستعهال منعأ 
لتخانة المم ويفضل لذلك الصهر البطىء . 
؟ ل الييض الجاف : وتستخدم فى هذا الغرض المكونات الكاملة للبيض أو المنفصلة , 
ويستخدم المح الجاق فى صناعة الخابز واليراض الجاف فى صناعة المثلوجات وغيرها , ولا 
تختب طريقة التجفيف عن الطريقة المستخدمة فى تجفيف الالبان إلا فى بضح تفاصيل , ويحب 
التخلص من الجزء الآ كار من الدهن بالممم لسرعة انحلاله . وتلخص طريقة التجفيف فى خص 
الييض وكسره ؟ تقدم ذكره ف.البيض المجمد , ثم تمرج مكوناته بالخض وتكاف تحت 
تفريغ: هوا فى درجة 56* فرنيلية حتى لا يتجمع الآلبيومين ء ويستمر فى التركين حت 
تنخفض الرطوية من 6 بز إلى ٠١‏ أو ٠١‏ يز . ويفضل أحياناً إضافة قدر مناسب من 
الدكستزين خاصيته فى منع تجمع الالبيومين . وحتى يقس التركز فى درجة من الحرارة أكثر 
أزتفاعاً , مم يفصل دهن البيض بالاذابة مر تان بالبئزين أو بالآثير البقرولى لمدة ساعة أو ساعتين 
حت لايزيدمقدار الدهن به عن ( يز . ثم يفصل المذذيب بالتقطر الفراغى؛ ويزيد وزن الدهن 
بالئيض المعنامل بالدكسترين عن ذلك القدر لاتحاده. به ولخاصيته 4 متع تلفه ق هذه الالة ثم 
يحفف باطلاقه على جالة رذاذ فى جو مسخن إلى درجة فر نبيتية تمر داخله بانتطام تيارات 
هوائية جإفة : ثم يجمع المسحوق ويعبأ فى براميل محكمة . كذلك يحفف الببض الكامل لات 
تجفيفب الأليان ذّات اسطوانات من الألومينيوم 5٠‏ يحفف فوق حصر تتحرك داخل أفران 


ساخنة» وإذالة ايض الجاف فكل منهما بالسكين ؛ و بتلخ ص تحفيف اليياض فى تخميره ذان 


دة قصيرة جنى بتم تحال بالنزماى جزئيا ثم تعادل الجوضة المسكونة وتتركك المادة الصلية حت 


! و “تيز اطي الاعنمع:) ني اانه ققد بللائة «الناءج 3 اماد : 
وتت كلذ خنصبة أزطال من ابض لكام وال والبياض 6ر ارا نظلا . 5 
.المواد الجافة على التوالى. . 00 : 

اسل لاروك وم فوووا 5 تعبئته :قو ل ا 
كستطب تظيف تام التكوين أمائل الصلاية يتركب من أبحد أنواع الزنوت التأنية. المسدة 
لنذية وبح اليعن أو ايض الكامل ‏ ممترجا بالخل أو عصير الليمون وبأحد المواد. الآتية 
(أو بأكه ل ) : ملح وتؤايل ١‏ .كر . ولا يقل به الزيت' النياق الصالح للاأكل عن 
٠‏ يز هكا لا يقل لى به شجموع الزيت ومح البيضن عن 7 بز ٠‏ وهو مركب. غروى لمستحا 
ابت التركيب واقوام «.وتتشر أو تعلق به قطرات الزيت عاء الخل أو : عاء البيض . ويقوم 
بروتين البيض كعامبل للامتحلاب . 5 ا قد لستخدم مواد أخرى كالجلاتين والدقيق والان 

ونس وامطاة اي الطازج أو امجمد وبقاة البيض الجا . ويحب أن كون 
ليت جلو الطعم خالياً من الع( الخوعة) ويتخدم فى فك غالبا مرج من ذبوت 
نباتية عدا زيت بذرة القطن لسرعة ترتخه ) وأعمها السيرج وذيت الزيتوق ٠‏ 5: يقتصر على 
استهال خل السيدر والخل الادض ل 

وتنحصر طرق نحضيره فى ثلاث طرق رئيسية وهى : ا في رب 
وطريقة التغريغ المو اث : وتتلخيص الأآولى فى نخل الكواد الصاية أولا ثم 213 الضرب. 
ثم إضافة جميع. المكوتات الصله عدا الملم ثم طربة المرج جيماً . شم ثم يضاق الويت بطه 

مع الضرب المستمر حي يشخينالقوام ثم يضاف ألزنت_إسرعة.. و بعد العام إضافة مقدار 
0 يضاف الملح أو يداب فى, الخل ثم حاف ع4 نر ف ار لْدة لس 
دقائق :.وتورد فيا بلى تركياً على سيل المثال : 


اسار حي" ايه ورا رن لكر ؟ دطل: | فلم 1 . <ه أرقت 
قطن ١ل‏ هده "يار ره 3 | فلقل أبييض 1١‏ 9 
خل 1 لعر ا عاء م تمزه أن 22 زد ذال 
ع : أوقة | الاتاج لا لا م 4ب رطل 
صسحوق خردل .ا اء اداع و 


وتتلخص الطريقة الثانية فى ضرب مكونات المابوخو , اننا 113 مناسية الخض 


: اله تحطين' المابوئيز” تحت تفريخ: هوا لخقض 0 
ازرت» ولاطال صلاة اتهال با ولا خف تفايااعن لطريفة الاق . 
'ق .هذه الصتاعة عدم افاج "الرظؤية “بالمادة التاتحة عن هس مور متو 
يحب تعبتها بالأداق بعد تحضيرها مباهرة وقفليا تحت تفريغ هواق للتخلص من. 
0 الادة المحباة للتعفن أو للترعخ. 


نع اروفظار : 


اوعض رتعنها طعام الافطار للا طفال واليالفين ف كثير من البلد ن الأجنيية : وتستو ودد 
مضر' منبآ كيات غير صغيرة .. ٠‏ ونحضر من الغلال كالقمح والذرة والآرز والشوفان عختاطة 
بالقاكبة أو غير عتتلطة دولا تختاف صناعتا عن يجبيز عضر ى أنواع الفطائر المقددة . واذكر 


فهايل ركيب أحد أتواعبا : 5000007 

دقيق قبوكامل 5 71 كلوجر 1 دهن 20 معكار 0 
دق أييض اع ام معام متقوع كثيف لفاكية منأسية كالبلم أو ١‏ 
ريونت مونيم ماه 6 كلوجرام 


1 
ار و يكرا 
لس مهنا دح يه در ايا ربز ظبقة رققة فوق. 
صؤاق“ مطلاة تالدهن , » توضع فى فرن مسخن إلى ٠‏ * فرئبيتية لمدة ساعة ونصف أوساعيين . 
م تمأ النجينة إلى قطع ضغيرة؛ وتجفف مناعياً فى جباز للتجفيف مسخن إلى .. ؛ * فرثريتية. 
دة ست سناءات , "تناب بداخله:تيارات هوائية بسرعة . -ه قدم ا الواحدة . 
1“ بن تلع اللدئة. وتقصل بترابيل مناسبة إلى جر ثنّات متائلة ال 
سود فى اال فى صنادق صغيرة من الورق. 
الداخل يؤرق زيى 


جم تقريياً 2 تححصن 


5000 فى اليلدان 5 من البطاطس والآرز والقمح وا لذرة» وق الو لابات. 


ال البطاطس بتكونه من حبييات كبيرة الحجم لحجم يتراوح قطرها 


نا مر ٠.‏ مللمتر وشكلها كا اح البحر وشاء القمح غلابا مستديرة عدسية الشكل 


لم 


ن الح بطلحن الحبوب أوتضي دقيقه. الايضء ثم يسن آليا كل 
: : .من للا 9 تعياً العجيئة فى كباس صغترة فن ©أش مساى 
من ماق ويضغط غلبا ' بلطف .ادة عشرندقائق البضل النثناء» ثم تصق خلال 
امسا ويراسب النشساء سن المحلول بأمرازة فق سطح ميِاضد التوشمدية : وترفع 

بحفف ف ذرجة مع * فزجيكية ُمبتجزأ الادة الخافة إلى قطع 'صخيرة ا 
ذائها تلوتن عَلولى النشاء قبل قصل مادته باحدى الملرئات الزرقاء المنأسبة . 


راوج قطرها ون .رات نرم مليمر 
يراوح قطرها بين 6ن ,لب وم ملأيعة 
حادة الروايا بللورية. الشكل يتراوح تنا 

:التركيب البكيان قى التوسط للإارق والقمح والذرة والبطاطس ‏ 


7 التكرقاك 0 0 أده اقم | اقرة 3-51 


الشاء ( ويعمل السكر والدكتترين ) : | عردو 
السللوز والبنتوسان وخلاقبا - 6 أكيه 


مواد أزوية ا مرا كركذ كنظ إعرك | ا ويَلشضن تحضيزه فى تعيثة . .م جزء من الأء فى جهداز مناسب للتركز مصنوعة جدرائه 

دهون . | هيء الاط اكوك اظر من النتخاس , كم يضاف له مقدار كاف من حامض كر ينيك مركر حتى تبلغ قوة الول 
8 ا 16 5 3 . 

رماد الغرا | مط )فرط )”م عر ير ثم يشلى الحلول الحضى ويضاق إليه محاول ١.١‏ جزء من قذاء نقى جاف » ثم يلل 


المريج تحت ضغط جو واحد ( ١‏ رطلا ) لمدة ساعةكاملة ,يتم باتهائها تحول نصف النداء 
إلى دكسترؤز والياق إلى د كسترين »ثم يسخن لمدة أطول حتى يتم تحول الدكسترين إلى دكستر وز 
( ملتون ) ؛ وتختير النشاء بمحاول اليود من وقت إلى آخرء ويبلغ تركزن المحاول المتكون 
ل بؤمية ل :ع بير تقربيا )ثم يعادل الحامض بكريونات الكالسيوم ويرشم لفصل كبريتات 
الكالبنيوم ثم يكثف تحت تفريغ هوائى حتى يرتفع تركيزه إلى ؟م وميه ء ثم يرشح ثائية 
لفصل'ناقد.يتبقى من كبريتات الكالسيوم , ويقصر لون الشراب الكثيف المتكون بالفحم 
الحيواق ,ثم يكثف ثانية تحت تفريغ هوا حى بلغ تركزه ؟؛ - هع بوميه ؛ ويتمين 
امرك الهباتى هوامه الكثف , وحتوى على 6 اهبا يه جلوكرز و لاس 16 يز 
دكتتريق و 0 ماء وجب أن يكون رائقاً شفافاً . 


و تلخص تحضى نشاء الآرز فى نقع الحيوب فى علول قلوى ضعيف قوة ار نسار با 
من الصودا الكأوية لازالة الصموغ والمواد الأزوتية ؛ ثم تطحن الحبوب المبللة بالحاول 
القاوى , وتتقل إلى أحواض مزودة بمقلبات لقصل الآلياف والسليلوذ والجزيئات الكيرة .ثم 
يفصل الجرء العلوى من الحاول الى تعلق به الحبيبات التدوية ويترك النشاء حتى يرسب .م 
سل باخاء لازالة المادة القلوية » وتكرر العملية حتى يتم إزالة الجزء الأكبر منياء ثم يصق 
خلال غقرايل دقيقة المسام لفصل البييات الكبيرة وإعادة طجتها » ثم يفصل النشاء عن محاول 
«القسيل الها بحباز للقوة الطاردة المركرية حتوى عل قفص صامت الجدران حى برسب 
الحيات علسطحه الناخل وبق الماء منتصفه , ثم يصق ااء ويجمع النثناء ويوضع بقوالب ؛ 
ويحفف في درجة لات يد عن و * مثوية حت تنخفض رطوبتة إلى +( بم » فيجزأ إلى نطع 
ويعبأ فى أكياس أو صتاديق . ود اعى فصل الطبقات الصفراء المتكونة .فوق سطح القرالب 
عند التجقيف حتنى يتسنى تخر الرطوية من الأجراء الدائطية . .1 . 

وجلخص طربقة تحضير النشاء من الذرة في نقم الحبوب فى محلول ضعيف مق حامض 
الكرتوز قوة ره --4, يز بعد السخيته إلى درججة ١‏ ع“ ء و*متوية » ومذاومة التقع على 
.هذه الالة عدة أيام , ثم تفصل الأاجنة آلآ ,ثم تطحن ايوب وتخلط جيداً. بالماء ٠‏ م 
تفصل الآلياف بالخصفية 331 , والتثناء بالقوة المركرية الطاردة. بعد إمزار لول خلاء 
غراسل دقيقة المسامء ثم يستمر فى العمل ا القهم . ١‏ 


4 َيَلِِص تحضيره فى إضافة ايه سد ره عر حامض كأوردريك مركر أو أزوتيك 
مركز إل التقباء الاخضر ( قبل يحفيفه مباشرة ) والتسخين إلى درجة .50" منوية فى إناء 


شرو ين الحامض . ويتخلف الدكدترين على حالة كتلة صفراء زجاجية تحتوى على 
قا غير أبل للذوبان فى الأء ودكاروز #قدارين ضئيان 4 


م 


ل 52 بعد نحو من يومين .تم تصنفب قلع الم 
ظام :قوق بعضها على طاولة خضي ةكبيرة »م “تغط القطيم بطاولة أخرى ويثقل 
وتترك لذة تماق ساعات.: ثم تحفف ثانية فى الشمس لمدة يومين , ثم تكرر 
ماني سنامات ورتخفف اللحوم 'لليزة :الثالثة فى الشمس .لمدة أسبوع كامل وفى 
: زع آخن +.م' يدمك سظحها مخلوط من مجروتن الثوم ومسحوق الحلية والفلقل 
١‏ الآخرء وتحفف فى الم سأولاثم فى الظل ثممتعبأ بصناديقخشيية أو براميل وتعدبذلكالنسويق . 


:.. الله الينضاء والمردر : 


00 أوتحضران من حبوب السسم ؛ ولاعختلفان إلا فى اللون فالاولى ببضاء والثانية براه 
مائلة الحمرة. ( برع هذا التلون إلى تحميص الحيوب عند اعدادها ) ء وتتلخص طريقة 
تحضير الطحيئة على وجه عام فى غسيل السمسم ثم نقعه فى الماء لمدة 4 ساعات حى تم الشر به 
( تبقل ) ثم تتزع القشور ,1ل مزودة >ضارب خشية لضرب الحيوب ؛ ثم تفصل القشور 
عن الأجزاء اللينة بالنقح فى محاليل ملحية قنسقط القشور إلى القاع وتطفو الأجزاء اللينة فوق 
السظح ‏ ثم ترقع الآخيرة بغرابيل وتغسل عاء عادى عدة مرات لاذالة آثار الملم عنه 6 
ارات ولاه اومعز لا" العالق به ( ويكتق عند تحضير الطحيثة 
احمرناء بالتقع ولا تتزع القشور يتان ) . شم تحمص الأاجزا اء اللمية -- الكاملة ( المعدة 
امل الطحيئة الكرا ) فى أفران بلديةلاتعرض فب لبب انار شرة بل إلى ومجبا نقطء 
ولدلك تفصل ؛لاطة الآفران عن الموقد حائظ قصير لا , بويد ل 1 
ا .٠و‏ تمص الحبوب المقشودة لمدة ثلاث ساعات 

حيو الكاملة لمدة عاى ساعاتك بواسطة تار هادئة » مم قيب الحيوب أثتاء التحميص هن 


" عه 3 لجع اناعد روث امار أو خم 
امقر رو التديزغالا وكذاا جوم الطيور .. و راغئ بعتن اعداد 00 أااشية تحرتيا إلى ف 
مغيرة وإزالة النظام .ثم محرت ( قبل التعيثة حال ملحية مركزة لقصل ادر اراد 1 
رطويتها + ويتاف ركب هلاه الحاليل باج ف نيف اللحوم وطريقة. التعبئة » رتكون 
أكثر اتمايل استالا فى هذا الدأن عن الما والملم ونتزات البو ناسا والسكر تيع للتسيةالانية 

. ولتروجم رطل و١١‏ أؤقية و١‏ كا على التوالى ٠‏ وتخرن اللحوم. با للدة 
متاسبة من الوقت » ثم 3 ىق ماه يت لدة ساعة أو أقل لفصل جزء من مادثم) الدهنيةو بعض 
غمارتا لم ترفع القطع بوجتك كبرد » وتقطع عتددا يتصلب قواهما إلى أجراء يتانب حجمبا 

مع أواف التعبئة وتسأاق الفلب بعد تنخيبا إلى درجة ١٠.م*‏ فرنيقة فى بحاول دهنى أو 
رن يقل العل مباشرة يضاف إلها ا نخاول الآخير ثم تعقم فى درجة *"قرنبئة 
د امع دقيقة للعلب خجم نمرة م ولمدة 5 .+ دقيقة للعلب حجم مرة ؟ . 

وتختلف أصتاف الاحوم المحبأة تبما لنوع الميوان وموضمبا يحسمه : ولاتختلف قواعد 
حفظيا بألعل عنا تقدم ذكره إلافى يضم تفاصيل تتعلق بطريقة اعدادها وتتبيلها عن خددمه 
ويجبيزها . ويكتن فى حالة الطيور بتنظيقبا واغداد دها وسلقبا ثم تعباً علب مستطيلةغير منتطمة 
الكل تفل غطاءاتها باللحام . 1 


المسطرعط : 

وعى أكلة أرمدة تطئق على اللحم الجفف : ومحطر السطرعة من اللحم .البغرى الكير. 
وتتلخض متاعتها ق .قصل البحم عن العظم وتقطيّع اللحم إلى تطر كيه سطلة وكقنا 
بالكين فى عدة مواضع منياء ثم «ل ,هذه الشقوق يللع وقدر ب من ترات ات اليو تأسا شم تعبا 
القطع فوق عنما ى أحواض غير مساعية أو مندية كالفخار ملا والأسعيت مظن ن بلاط 
امداق . ويراعى الاستقاظ بو سرود 01 ثم تقلب إلىأسفل بعد انقضاء 
+ و ساعة؛ وتترك لدة بم ساعات ١‏ وتنفضل عن 32 قطع اللحم خلال ذلك سوائل كملة باللم 
وعصارة اللحم . وتتصرق حال تكونيا خلال بالوعاث نقاع:الاحواض المنتعملة : ثم 
كل قطعة من اللحم عل حدة وتسل بألماء جبدا جد لازاه ما تمتريه شقوقا من ا 

على حالة قرالل مستطلة ثم بطاكط ل قطمتين ( من أحد الطرقين ) مخيط من الدويارة ويعلقان 


بك اع ؛ثم تفرش الحبوب بعد أن يتم تحميصما فوق ألواح خشية وتثرك حتى ترد لم 
0 ن.قنئيل الطحينة البيضاء أو الخجراء اسعا الطر نقة ه إعداد اكيوب ٠‏ والستخدم بعايا القشود 
اللؤويعة عن الحبوب عند مخضير الطحينة | البيضاء كوقود أو ساد وتعرف ( بالكرة ). 


: انزو الطمين: : 

لخدم فى تخضيرها 7 الطحينة البيضاء ( النحضرة من حبوب عدم غير مرتفعة المادة 
القيسة ويفضل ذلك سم السودان ) والسكر ومغلى عرق الخلاوة وقدر يسير من حامض 
: لك ( ملح الليمون ) . ويتلخص تحضيرها فى حمر مغلى عرق الحلاوة بعد تحضيره لمدة 


لس لات سم 


: ميل انين زوين داك مع الأدنواقة. ام 5 المدة تقرب هن الشاعةمع 
ا إضافة مقداز كليل من البضل !ليه وَالتقلينٍ انتم نحق تلين تناماً الأنسجة الفتليةالحيوب» 
لم ثم ائضق العجتةا التكعيفة :الناتجة خلال مضفاة فغدنية دقيقة الفتحات الفصل: الأأالناف اللنشنة , 
وتحفت العجيتّة المضفاة بالماء حجى +ى القوام الطلوب م ينان له مرج م الود لآنية : 


26 م0 3 00 عرق الخلاوة. ق فواقيت كيرة. 
: : :اعد ومزودة ممصضارب1 لية التقليب وتسخن يأفزان بأسقبا. 1 
واف البكل براقم دن ؤ ليلل ٠‏ لت امن مغل .عرق الخلاوة :وقلال.يسير من 


جامض البيقريك: ‏ و بوقب الطيت عندما. يتم .تلان اتخاوط الننابق "باون يفن : فوزع إلى م : 

غدة أواق تحاسية نصف كروية يضاف إلى كل منبا عشر قدرها من الطحتنة النيضاء (أى حر 0 1 7 0 : ١‏ النسية اللوية ا 7 النسبة المثوية 
عن . .؛ رطل للتشداد ر السابق ) , ثم تترك ستى تترد قليلا وتعجن ساختة باليدين ( يلسر ا | بالنبة لحم للا | سج | بالنمبة لمجم الماء 

الهال عاده قفازات من الصوفن فى أداء هذه العمللية ) وتترك لذة دقيقة أو دقيتتين وتعجن 06 | ١ ١‏ ملح ا 6 

أثائية حتى تظبر تبيوط الخلاوة بوضوج:. قترك لتبرد . ثم تعاب فوق :متاضد تمن الرخاه صل ظ ا | كون 000 ا ان 

وتقطع وتوزن وتعبأ بالعلب . وقد تخلط الحلاوة فى .مرحلها التهائية ( عند العجن ) بالقاننا 971 كر . الل ا ري 1 1 1 


كا قد تمرج يبعض المكسرات أو الفا كبة الجافة : وتنحصر طرق غشرا فى استعال دقيق الذ 
أو محوق التلك أو بقايا الطحن ؟واد للبلء . 


مفظ الحساء بالعلت ب الصفيبى : 
انتشرت صناعة تعبئة الحساء بالعلب الصفيح فى السنين الأخيرة وحمل المكانة الثانيةنى 
0 0 0 0 ا" 0 وبين المدول الآ مقدار العدس اللازم لانتاج خمسة عشرعلبة سعة رطلواحد ومقدار 
ف "تن وعترن + والامل فاججاعا إلحياء النادية ».ولذاك يتوق تكياط نه الموآد الأخرى المستخدمة فى صناعتها وهو : 
المستهلكين وطبيعة عاداتهم وبيثاتهم الاقليمية والاجتاعية . وتستخدم فى تحضيرها الح 00 1 2 
والآنياك والخضروات» وتتقسم على وجه عام إلى قسمين رئيسين.» أحدهها حتوى على حلامة 
اللحوم والثاق عخلو .منباء كذلك : تنقدم إل حاء مركزة وأخرئ غير مركرة » تخقفا ‏ 
الأول بالماء عتد إعدادها للطعام وتستبلك الثانة مباشرة يعد تسخينها يطبيعة. الآمر : وى 
الواقع يتيسر تعيئة أى نوع من اللجناء القادى فى العاب الصفيح على أن تراعى القواعد المحلقة 
بالحفظ , وهى التسخين الابتداتى الكاق (أو التعبئة الساخنة في درجة لاتقل عن ١‏ ,م؟ "فر يقة) 
م قفل العلب مباشرة بعد التسخين والتعقم فى درجة ١.ه+”‏ فرتميتية لمدة.نصف ساعة علب : 
حجم نصف رطل ( وهو الو قاع فى :هذه الصناعة ) ثم التتريد بالماء , وتذكر على سيل 
التثيل ظريقة تحضير حساء العدس وتعيئته بالغلب الاق : 
وتلخص ف اتخاب حبوب العدس الضعيدى ثم جرشبا (دشها) : وبحب أن تكون نظيفة 
خالمة من الأغلفة السمراء , م غسلبا جيدآ لازالة ماقد يكون ملتصقاً مها من الاتربة والأدراذ 


ثم تغل الحساء جيدآ وتعبا بعد ذلك داخل علب من الصفيح بيضاء (غير مطلاة بمادة 
ودئيشية ) وتسخن وهى مفتوحة السخيتاً | ابتدائيا ادة خمس دقائق فى جو من خار الاء الى 
ثم: تقفل قفلا عزردوجاً م مبأشرة و تعقم فى درجة حرارة فرلهينية لمدة ساعة كاملة . وتبرد 
عدن انتباتها داخل ماء بارد حق ترد تماماً » فتجفف وتخرن داخل مخازن مبواة و بذلك 
:نكون صالحة للنسويق 


ويلايظ فى الجدول النابق أن وذفى البصل والثوم المبينان بعا ليه يدلان على الوزن 
1 الكامل لا قبل التقشير » وأن سعة: العلبة الواحدة المستخدمة التعبئة وهى مرة + تبلغ .+ 
جَرَامٌ » 5 يراغقى عند إضافة التوابل إلى الحساء : الا ا دقائق حيث 

يصفز لون البضل دون أن حمر ؛ ولاداعي للقيام ب بعملية النسخين الا بدا نُّ فى حالة ته تعيئة 


ا مب د لكام ب 


برها فى إضافة مكونات الخلوظ: التابق إلى بعضنبا داخل:إناء ين 'الجديد 
“ناء 2 لي ا 0 الخلول بلون 0 


الجساء داخل المل “وه قدرجة اقرب امن ن القليان بن لاط قل 57 قلا مُرَدوأ 
بعد اين باكر +1 1ب 

الح 1 بركرض من واي قيال بوث أن تضاى. 
إل مواد النتيل (أى عل جال#عجبة) وتتخدم فى تعقه علب كيرة ([صعة ثلاث كيلؤجرامات) 
أو علب ضغترة ٠‏ ويصلع هذا النوع للتضدير الخازجى وف مركب يمكن استعاله قي صتاعة ابكساء 
بعد التخقيفت بالماء وإنضاقة مواد التقيل إليه :«“ويتسى القطن المضرى فى هذه الخالة عي 
الى تعتر ض سيله فى تصدير حيوب العدس الجا إذ كثيرا ما تعرض فتك الحشر 


الميسترره : 


وي عجتدة مكون من عخلوط حبوب الخردل المخلخونة ودقيق الخردل أو كسبه زمللم 
:وخل وتوابل وقد يضاف إلا سكر ٠‏ وتحضر هلها أنواع عدة وعختاف تركيها تبعاً للبيدة 
ا : المستبلكان ٠‏ وتستخدم فى تتبيل اللحوم وفى تحضير بعض الصاصات والمستخلصات ؛ 


الصلصات الحريةة : : 
دنودد فيال تركب عدة عخاليط منها على سبيل الثال : 


وأعمبا صلصة وبرسيسة ( عوناو5 +عاوع 77707 ) وتعرف , عحصر بالصلمة الاتجلزى . 
الخضروات ا مطيوخة : ونذكر تركييان تحضيرها كالاتى : 


0 : تريب الأول : 
خل أيض قوة 6 . .وريد لتر | مسحوق فففلكايين ٠.‏ #دمل مسحوق حبوب الخردل الاسمر .هم رطل | مطحون حبوب الكرفس ١٠١‏ أوقية 
كتبعن اهل .ال ممء | او الوادت 06م اله اله الاقف لق ا ليا درطل 
د عيش الغراب 2 .هه | ٠‏ الكيرة ١‏ 0 عم ...2 . .مه هم | شخ لأبيض قرة يز 0 لتر 
ييل سيرك :+ و ١‏ 0 التراهل البطرى كد نلفلكايين ...022 6ج أؤقية | فلفل أسود (عندالرغية) ؟١‏ أوقية 
سكر قصب . هو رطل ٠ ٠‏ جوز الطيب مه طحون القرنة .2 . ل ١‏ | « أيض(عندارغية) . ١١‏ ه, 
كرا ستل ا 7 و “وكا اه ا د الحتتيت ا حك مجنل د القرتقل العطرى .5 01١‏ « | الانتاج . وبا 4 ويد له حار لين 
ملح . 1ه | براتدى مر لتر ٠‏ جوذ الطيب م نوك ده 
كيدة 1 ا 0 م 
ويتلخص تحضيرهأ فى طبخ الكيدة ادة عشرة ساعات ثم طحتها جيداً وإضاتتها للخلوط 
السابق . مييق يَوْن اللإردل الاسثر. ..+:رطل | فلفل آحر د دطل 
التركيب الثاق 00 3 ى الأصفر .م « ١‏ مطحون القرتقل : (٠‏ أوقية 
كاتساب عين الل 5 | علحون الرنعيل . ع دغل 0203 من أَسمْن .ع ,6 00 5 القرئقل العطرى 0 
ملح درطل | و قشر الليمون مه 3( سنأيضن . مم ١ 0١ ٠.‏ الهار 1 » 
فلفل كابين م١‏ نوم بم أوقيات ملح 0 5 . مسحوق الكارى مه 
مطحون جوز الطب | - دن | سكر 4 دطل قافل أيض . و ه اخ لأبيض قوة6/ز ا 
٠‏ القر تقل العطرى . اه | خل أبيض قوة ٠١‏ ب ١‏ 7 « أستود واه بالاتاج. ٠ب‏ أتر 


ويقصد به الشراتح الجافة للب المشمش المصى بعد تحقيفه فى الشمس , وتزن الافة الواحدة 
تلائة كلو جرامات تقريباً ويتراوح طوا بين 17٠١‏ اء.ء ؟« ستتمتر وعرضها بين. بام 
مي بين ؟ه,؟ ملليمتر . ويتلخص تحضيره فى الشام فى وضع ثمار المشمش الكلاى 
ووسناة ميدي أواغ ران بلع ضار موا ماليمهيك :وتدهك بالأيدى فيسيل عصيرها إل 
حوض ( يبى من الطين طوله مثرإن ويطى قاعه .بالأسمئت ) يعرف هناك بالنيغار لم يرفع 
العمير مئه ويسكب بغناية بواسطة عمال متمرتين .فوق سطح ألواح من الخشب يطلى سطحبا 
قبل العمل بقليل من الريت ثم تبسط الأنواج فى الشمس حى جف ٠‏ فتكون بالتالى شرائح 
( لفائف ) قر الدين. 

وتدهك ثائية بقايا عملية العصر الأولى للدي ناسين أغيافا) نجن مسق سارها 
قرفع ؛ ويرك ليجف فوق سطح الآلواح كا تقدم» 5 
الحالة مخشونة ملسها وكارة ألافها وحوضة طغمها ؤم رديثة الطلفت 212 

وقد يصنع قر الدين من تماد المشمش الجيدة لاض الكلاي ٠‏ .وهو توع از الظعم 
ويستهلك غالباً محليا ويتبادى يو لانعرض بالاسواق 

واتج عادة كل أر بمة أرظال إلى أربعة أرطال وقصف من 5 المشبمش رطلا 'وأحداً من 
قر الدين . ويعضل تعريضبا لأمخرةغاز ثانى أ كنيد الكيريت قبل الفصر حفظاً :“للمادة التاتجة 
من الفاد البكتريولوجى وتلف اللون كذلك قد يعمد البعض إلى طلاء الشراتح الجافة بقايل 
من الزيت للاعتبارات السابقة . 


3 الل عن اأنامع عط ,اقمع اننا عله م 3 5 ل 4 


,29 ,اليل :ها خألا مره 


1 1 28 وك مأوقعء 0ط ععقرماة ع1 زيط ,ممصائة .5 
,40 ,ع1 و15 21111801 الل 


0 ِ ع 2 6 سكت :ملا رامعا لممع ‏ .ا.1 مع لمنو12 .6 


.1938 رل(مه8) زر بضأدوسكطا عمتمموه - 

00 حسين عارف وحسن سعد ابوراية» تمئة الخضر الحافة فى العلب الصقيح» سلسلة الامماث. 
العملية رقم * » قم المبناعات الزراعية » كلية الزراعة , 3١41835‏ . 

( 8 ) حسين عارف » طريقة أتتقاع الفلاح الأصرى بالصناعات الزراعية الاولية » ١61‏ - 

0ع عبد المج رمزى , فى تطبيق عل الصحة (كتاب )م وعولت 

.)٠١(‏ عمد عسك كر بك #اوسالة ىق ترد الطوورق عصر » وزارة الزراعة عم هاعد 

)١1١(‏ وزارة التجارة والصناعة » إدارة الاسواق والتصدير » المراسم. الملكية والقرارات- 
الوزارية الخاصة عراقبة صادرات الخاصلات الزراعية » 0 14ؤ159. 


ملحق كرة (1) 
عرول رة ١‏ : التحليل الكياق لضن ف الحض 


وك أت يدا 
| للرطوبة 3 0 
لقرمة كم 
كعرلك إأككره 
لاكولة مرا 
يفنت ذلك 
كرف إن 
00 
كلوكم الاخرا 
ألكركة أكجرا 
انكف اك 
بطاطن رألها ) ورد أخارةم اكترا 
بطح 0 47 الركة | مه 
عدوسسن 2.0 1٠‏ ركم حكن 
د اكد نت فض 
فرع 2.0.2 الاركلا أعكرعة .ره 
جر جور لل | طمرية اعررم ١‏ 
جزر 1 قرحت | حترمم لكر 1( 
حلبة خضراء (5؛ إكهرلام اطامرع 
حلة ر بذور ) 00 لتو 
خازى . إهرهع م بكم كارع ا 
خرشوف . أ١كيم‏ كك كم إلارع | 
خس بلدى . كرقة اللايقة اخعرا 
خار. 0 دل إكلارفة أملارء 
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ا 


٠‏ انادة العذائية 


رجلة روى. 


مام (كوزالعسل) 
طرظوفة . 
علياطم بلدى 
فاصوليا خضراء 
جل بادى . 
ل دوى . 
فلفل دوى 

قزل بلدى . 
فول روى . 

ترع عسل . 
قرع كوسة : 
قلقاس بلدى 
قلقاس أمريكانى 
قتزيط . 

كرات ل 
1 أبو شوشة 


0 


50 


لوننا ختضراء 
ماؤخية 
هليون د 


مندباء 


)١(‏ محليل معسلحة الم زراعة الامريكية » نعمرة رقم ١45‏ ٠؟9‏ 5 ونصرة رتم 
فرع كيمياء تغذية الحبواز 


وان ) بوزارة الزراعة + 


(9) مصدر التحاليل الاخرى > تسم الكيمياء (3 


بوقر 5 50 


لخرء ما 

0 8 لعجل 
م ا الأثيرى ١‏ دماد 
الكل يد 2 5 يبي ا 5 

سس ب يا | 1 

5 : [ | 
مرعه | ككركها كلارا | ايه أكخرا 
لارمه | حاركة | كارك كله ااكقرا 
رالا | فلار اكع افيه 
٠٠١‏ | ظلاركلا شكر؟ | اليه | هحرا 
٠٠١‏ | ككركة ككرء قله إظمرء 
ل الا ارم | كلى* اكلاره 
: 1 كحي ١‏ 16 
لكل له إككرط 
كركك إككرنذ| ككرا أللارء أكهره 

١‏ ا أُ 
كرقم | 0 فكوة | كلارء | لكثرهء 
كارك ١‏ مركلا ككرت | فكرر | لاحر 
الكحكرهم | لالارء الكجيء | هعرا 
فركة اكفركة| حمر | ١لر‏ | ككره 
حركع8م | الركلا) ككرل | كعرء | ككرز 
تيكم | ككرعلا! مكرز | عذره | لكر 

؛ 
فركة | أقرلةا| كقرذ |ظارء | هلارء 
.لا كعركة | ظكرح | خلرء الاكرا 
كرة؟ | فتركم) لاكرا | اليه | هليه 
لاركلا | فكرءة| كلرث | للرء أ كارا 

ا 

كوكة | ككر؟ة| لاهرء اإلاغرء الاكرة 
لارقة | لكركة| قبرك ألجره أككرة 
ين ا للا 5 أآايه قار 
"و51 ااككركم ا هر | أكرء أ كلارم 
نكا *ر*ة| "5 كو الاكرء 
ثولك | ٠١هرك؟ة|‏ عكر( | كألرء إللرا 


ار ١‏ نيك 
الماك ا كقى» 
امفيك الغو 
ا | عكوء 
هكر” لاككرهء 
الالانة | مغوط 
ا 
1 ا ؟اثرء 
الحكرع اأظاكيء 
: أ 
الملل أ 1 
أكلراا | ختر؟ 
إهكرا١‏ | 4كر؟ 
ىم الاكرة 
الل | ل 
الخكرا؟ | كثرهء 
تيف | ل 
يفك | ل 
ل | كه 
احلار؟3 | كلا 
ككره | كلا 
يفك 1 .لاو 
| لالار؟ كك 
الاكقرلا !كرا 
اميم | لمارا 
ا كن ا لاي» 
عام 0 عي 
يا 


رول مرة ” :اليل الكياق ينض نوس 000 


الامج العداشة 


أثاناس 
بابأظ. 0 


لاحم 


1 الإسب سيب جسم 


المحؤل الصغيز د : 


0 
م مقدم الصدر 2 . 
لحم الخاصة  .‏ . 


ل لذ الجن احلق). 
لم القطن 

لحم الرقية. . 
القآب .20 


سس ار مما 


جمول نمرة ب : لتيل الكيق لين الحو 


- | “لبدوتين 8 | القيمة الحرارية” 
:للرطوية الام 2 السعطلس | / ' للرماذ بالكالورى لكل. 
سمه سد ل لا 
0 | 

أ ا 
عرهة اعرء؟ |[ عركل ْ ا د 539 
حركلا الازوا |هره | “رد | كس 
انمد د لأكن كل ا ٠و١‏ | جوز 
"دالا ادك الم | لط | كفو 
ةك كرك | ج١1‏ | لل | املد 
#511 اكود5 خوك | 1١‏ | مها 
اها فدل الول ا 1 ا ه10 
يد | لل ا و1 1 كذلا ١‏ مضل 
اللو الرندا ره | بحل 1 
خرالا | اراك 6ه ك1 37 

ا ا 

: أ 1 
“ها ا درك1 الرهد ْ كر 1 الل 
كك أعرؤذ كركذ | عرد | مكل 
للد لين الول ا لد يليل 
لاما ا ملظا ا كح أ مهأ 
بك دين ا لار ١‏ ا 1# 3 
3 ا ا4؟ ٠‏ كرء | الوم 
كركة كرما كرما | كرد 1 غيب 
به 1! ١‏ ْ 30 
3 كرد | عرد ممم 
اك 1# اكوا | عرد 1 كي 
اك ل | كر ١‏ 
ادك | خرار كر عر عه 
حدم أكيؤط كيك عير عسو 


م الاوز الصغير 
لحم الديك الروى 


0 0 
كف | حكن تلض ل | 2 
. ا المت | لض ١‏ لمش حول 1 “«“ 


9 ا ا 0 ل جالة الوا 
الأسمم 01 الرطرة القام | تمس | ٠|*للرماة‏ ابالسكالورى لكل تي , 9 
١ .‏ كر بوايدرات 
5 | الاثرى | ٠١|‏ حرام | لااباراتية 
١‏ سات م 
: شل سس 1 
لاوا | عر | مدر اميا 16 ) 
فرنا | سرس1 | هر ا ١‏ | هما . 
1 خا | كام عا م1 ا 
/ غن* |0 5,ال )| فنا هه ]| 
ا ا ا ا 
إ ا ا ا 
1 اقلا" اكذرة إهيء | كم جيه 
ا الذألرغ | ا | "يه | سم ا 
ا 0 ا “6ك عرس عه اسه 
ا 5.81 | هيما | مره ا 1 
ا ألك؟؟ | هرة؟ | هرك | بوم | ارا 
جين < سوسرى »© | 5,ا” | كي» | كرعس | رع فح ٠‏ سل 
حين < هولاندى »| رمم | ارلا | لارلاا ) عرء1 سما 1 سيم 
حين «طريه محضرة ع 1 / / ا ا 
”5 يي كلة” | اكره؟ | الارعم | ارس | مسو )كيم 
١ |[ 0‏ : 1 
حي يت قري شرى” اكترحة |اللر»5 إذكرا كيه | | لارام 
حين < عموسى* | ١هرك5‏ أولارء؟ 1 5لر؟ لون ' | الحمية 
ا ا ١‏ ا ا 
ا 1 ا ا 
١‏ أ ا 1 
1 ا ا 1 ا 0 
360ع؟١‏ ا كظع | "ىا ره | هكم ) اكرين 
116 مظن د عفص | لف 
فيءث4 اكه ] لبك | ايم | فيض له 
| كرا١‏ ! هى,١(1‏ | عر» أالبع هكم | مرعب 
ا 1 ا 0 
ا ا ا 0 ا ا 
/ ا ا ا | 
افخردلا اكدرا؟ أفلع [الخكرز | | 
+ ااخمالا ‏ خكره؟ الخكرطا الخقرذ | كه 0 / 
ٌ توخك إقكريظ5 ]ع *,*؟ | بكرا جع ا 
0 1 / 
ا عرقلا “الى ؟ أإذثثرء الع ل ا ا 
اناف ا - الحكيكلا مداع أ كرد | هرا | هه 0 | 
١ 1‏ | عيكم إككيما را | د 6م || 
1 1 ,لاهم8) كأعسلصطط 5000 و بن .قا رمفمصععغط5 (1 : ومعسنوه 


4م 


مول تمر : التحليل الكيا 


فى للبيض وال ليان واللال والانياك 


اك : وعطواع لمم© ممتام روط متماءء © 0 عنالقلا عناع]2 بز قز رراع) برطوة (2 
.8160112538 رمالا 12 26 .5 ,و8 عسوع أم] 
ان *أخدعم » المركيات الكباوية وا والقيم الانتاجية لمواد. العف , قسم الكيمياء الزراء 

. ؤحطة غارب تخذية الحيوان ء كلة الزراعة » 1595113 . 


بد لدو لق زود لبك ب بالأرطا! ل فى الجالون الواخد زور لتر) :من اليل الننكرية 
سيار ةكرع ار ار امياد تالبؤميهوتوادل والكثافة امه و 7 
ص 0000-6 ا ا ا لا كلد د ل ل 
اط مايه اندي 54 0 ا 40م الس ها 
ا ا اك ا ا ا ا ل 
١‏ 0 ا ٍْ اما 1 ا ا ل 5 ا “و4١‏ | الول 
سد ا سس سس ١000100‏ ترا اسه ا 

م ا | سكل ا 1 ْ ا فلالا ءرا ا | اميل | دوا ا 

00 الخدرذ| ع | ا كدعا 3١59|‏ ] لاره1 )| ا هرا 
حم | ل أ ا ا ١‏ اذ ]| فر | ا علدا 
0 عكر | 5 | هرا ا ال لوا الل الفا 0 

د أكفية | ه | ام ا 1لا ا ا اا سنا ا لاما 
7ه | ا أ ماحد », ا ١‏ امتكاءرا ْ ١‏ | لك ْ ا ل 
64 : ْ ا | فيل ا ار )| كل 

١ 0 3‏ ظ ا 000 1 | |كيةظ | كقدردا ا 

ا 5 إ : | 1 ااا ا لفضسنل | 1 ا ا ورا 
سي ١00‏ | كس ١‏ ا ل( 000 
م ْ | ا 1 ا رد ْ اا 

7 ا ا ا ة 0 ا يكن الللرل ا تدارا إلمهءلرا 

١‏ أككيه | (١‏ | ا را ا ا ١4|‏ | فيا" | ا ل 

ا 0 ا 7 ترا 020000 ش إككركا | ع | : إغكءالرا 
اخرء | ْ : ا ّّ ما ا | ع9 | طاولا ا 

١ 000 |‏ ا 00 ل ش ال ييه ا 19ل( 

١ 1‏ ا ا 1 ْ يل 1 ايه ا 11154 

اسرا ا ا 10 نا ا ا كل 

وا ا الاده نر الود خرف كككدار و١‏ بحمة كارا امكولارر 

لمكيل : 1 ا أ 00 0 ل قينا ا ١‏ سرد 

ْ 1 وآ حيا؟ | كعكلرا| 


ف االو 
الوا حد عن 


الشراسة 


وتساومة 1 33 6 1002 


0 افرتهيتية., 0 فر عهيتية 
0 
مارلا ا لويقدا ا 1لا 
16) قفرم؟) "كاك 
اكليمرا. 352ز كارا 
| ارما ملاي؟ ا ا | قار َّ 
ا لحل بكي ١‏ | لهلرا 
ا | لكريم عقاولا ا 
ال ا ل ل 
الل 0 ا ماحوابر 
العم روما ا | عكلا 
ا معر ا الارعم ا ترا 
لكاو ال اا 3 اا 
ا ا ا ا 4تايا 
ا هركم لاليزا ا 
١‏ كر ف معأ ١‏ 4كلاارا! 
لكر | كرمع | ميكلالرلا تكفلالرز| لامطلاارا 
ا ل نا لمر 
,78 1 لاروم | متدرا 
| بحق مشقة ا 
ا غ51 | كرام | | لاقمارا 
| 6" لكارا ٠‏ 
الادر؟؟ | كعيم؟| | ١١اشكارا‏ 
| >«| ا تاروم| الل 
|الىعم| موا لل كل 
| #ترفى | تلكا للتءكول| مم ارلا لمارا 
1 لا حرا | ل 
ْ 5 | ءا 
| الوه" | طع4 | كعكلا 


ره 


لمم سمس سوس 


وح وت 1 و 
5 ا 2 3 5 0200 


1 كا 
ا كككرا 
كرا املاوطكر؟ لكر 
| الالابام ار 
شفل 
85 كرا 


ا 1845 كرا 
١‏ لكل 
ا 4 1 


ردن 1 إحميكم 1 5-0-0-6 


ا | الكل 
الكل ا 

ا لم4 كارا 
ا ع لاا 
1 | يفف 
١‏ الستففرل 


لزه زكوء كرا م ١‏ امار ١‏ 


١ 00-6 ا‎ 


ا 
ل 
ا قم سر 


7 


866 سمه 
الور | اروز 1 جك | مريت ١‏ الكاظ وض 
امات امات 4 روماه اليه ا وال الممستهة 505 مي 
عراب من ينافيت ونيية | وعيية_ | ونيتة 
حم 0 | 
اا ١‏ 
/ ا ال ار 1 
ا : : اسلف 
لك لشاف عم ْ : ا 3 ا ا ا 
فيكة | 0ه أ ا | اخاظرا 
م أ اهم إٍ 54 ا ٌ إككواطرا 
15 قروم ا : ا لتقف 
كد مم | | برف 
أسة إمعية؟ | ا ا | لسرشل 
لمكي ا عو | ك5 ا ا 
0 اهدر , ا ا 0 ا 
1 ا ا : | بدي 
لا السكيفة ا إْ اا 
علا كدرل | لم7 | طقن 
امسا اهنا 7 010 | هوهي 
اكلا كعرخ” )| أ روه ”را 
70 مقرو | ا ا كرا 
كركلا : 54 ا | كارا 
| م امعيقم ا ْ الكمخكليا 
| كلا أعمية” | ا لاما 
الكرلا | 0 | املا 
00 ترح | ركم كني الوك 
8 3 1 3 1 


:بين الندول الأتى مقدار ذويان الى ترق ١‏ للاء في درجات عتتلفة 


|الشكروز بالجرامات 1 
أ 


درخة الخرار 
م 
«.مثوية افع 
صقر | عا 
5 | لك ا 
+01 عم | 
1 ا الك ا 
8 | لال | 
| 00 ا 
مام 
4 لا 
ب | نا 
6 | 8«| 
مه | لبوا 
| ا 
دلد | ادل 
١4 7‏ 
ليذ | فلن 
0 | شنا 
| 
ل 
ا 
]| 


ملجق مرة (9) 
تاثئير لمر ارة على مقدار ذوبان السكر فى الاء 


٠‏ جرام 


من الشراب 


184" 
لاا 
184 
56 
0 
ا" 
خراة" 
366 
7 
71 
تيكف 
مركن 
خارءلا 
خمر هلا 
رشيف 
إفخضف 
سكف 
للحن 
أكوعم 
الام 
لاقكرام 


3-3 ووم - 


درحة البو 

مم مثوية 

(حدثف) 
ا 
كن 
الا 
هاوه ؟ 
الس 
دكن 
الس 
متف 
دفكقن 
بون 
لاي4؟ 
ا 
لض 
1 
ليت 
كرف 
/اا 
كيت 
كيت 
1 
اريت 


من الحرارة وهو: 


سن 5 1 اح رايم سم 
ملحق عمرة(1) 
بين الجدول الآنى علاقة درجات غليان لمحاليل السكرية بدرجات الر كيز وهو : ملحق عرة (0) 
0010000 5 
1 الكتاقة ا 3 ة التلياق ‏ سس الجدول الال علاقة درجات البالتيج والكنانة ودرجات اليوميه للحا ابل السكريةء 
لان ْ 0 و الختيرة فى درجة متوية, 


الوديه 


عم صمو ١‏ /اى امحنسس 1 أ مبيكم 
لشفي علا أعس الخمهلرا ا ذكيكا | نك أرمبوصعمرا ‏ مركم 
أعالاكاء,١‏ | شمكرا على ات | الس | اد سس ا يننا 
الاكماء,ا ا غكى؟ أبس عكر معرء؟ | علا تمقعهرا دمربام 


بمكقكء,ى ١‏ ) كلارك اكع “مكار خحره؟ | الا لمهم عيذ اكدرمم 

ٌ اككخ0 1 | فس" اهس ااأوسالىا ) 5# ١؟‏ | 75 بمخكك"ى ا عملم 

ا أعلالاكاءى١‏ | كه" ]0غ للمملاكىز ] لأكرك؟ | عي اكمطرحظرا | مدقم 

ا لالحا ا كثرة لغ الحتعمهكرذ| ١م,؟؟|‏ كلا إحقالاس,ا ) عميقم 

ا , أ ٍ الي | مين لفق لالحمواءا | عمس هن اللكتممروا ع5 

ٍ شمررور 00 أ ٠١‏ لحك ١,0‏ | لامره | "1 ا١لعذا‏ ل ل ايا ل 

: 0 ا 11 «5,*:11| «كي6 2غ اتخككا 3 ٠50؟‏ | لال ك1 "را لجراة 

م ْ لمعاو | : ؟١‏ الخطع ,اا حكك [مغ الاكتمكرا | سكرة؟ | ولا امححدقرز ! عقربلا 

/ إٍ 0000000 : سر اعمعهن,١‏ ! عرلا أك أكمنطكير لالرة؟ | كلا إمملاء وى ككرلة 

ا 9 ١‏ 0 | ا | ساق 14 الالاكه ١١‏ ! كلارلا ]لاع السماكرا | علاره؟ | ىم 51 1ا نوا لاخركة 
9 ا الو : 5006 ا : ااا خخرم أحه عضدككرا| «كرك؟ | الى الحط 2 5ظ,ظا مكركع 
| / عم 000 اكككرر | كل مم05 !| كضرم | كع (556ككر! | ملارك؟ | كه اكملاكغى؟ ا سورعع 
3 ا 0 ا ا ا ا /ا١‏ إمحقكن, ١‏ | هتبى | عه الانسكرا | شكرلا؟ | عم "1,151 | أكركة 
0 3-8 ا 00000 ١‏ 4 ىا ععى١1|‏ ذه الاالاطكر؟ | لخرلا؟ | كه :5 اا لغرك مراع 
0 ا 085 ا 00 |الهراء؟ 1 15156 6 اختكضلاءىا 8قهرء١|‏ 5ه الخطكغكرا | «#رم؟| 6 كلا 1 ,ا ب لكحرقة 

: يه ا سعور و 00 | أ 5 الالمكهحوا | عكرال| كه اللغطئكرلا كحم أ كم لخدمك أ سمرمة 
ا ا لط ” وم | ١ك‏ أعسلمء,ىا | هكرا| عه لحننه كاك وسة؟ | لام املالكقرز | عحرمة 
ُ ا ل 0" مدكرر  )١‏ ا ؟؟ مك1 «كركا| هع لتلاحمكرا | مكيذ؟ | حل اككحككرا امارد 
0 ا ملم : 523 | ا لكلف ع؟ اكعحؤة ١,١‏ | الاركا أ كه المذمككرا| اترلع | قم ا مااع 
ا وعم ا 52-071 إٍ ا لا الت | اطدساا) ين نين |١١‏ كفرع | ٠ق‏ إكهك؟ض قرا !| ١‏ أرلاة 

3 ا اما 0" ة ‏ ” إٍ م الي وكا كفرعا | مه «علالاكرا) كلس | كو تك لضت 
32 ا مع : لوس و 00 ) ا ٠‏ ا حسكا | هه المجعركرد | لاحر | كه االاكقارا ‏ كلرحة 
7 ٍ مم أ معسرر | ا ف ا ا ستة١‏ | 5 "«الاحمكرا ‏ قخركس | سه لمعه 1 احقياة 
3 : 3-505 ا مسرو 0 ا 52 اإكتخذارا | حكرها | جك إعتقكم 3 معرسم | يه كه «كقرزة ا ستركة 

4 / : أ ل ْ 1 | مضق اف ا )| ذه مم س1 | لعرخ#*| هو اذألملمرا ع غ1 
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دا يكيل را ] نا لتااكن ركأل واالامار اقم ا | “كترم امع 1 يكل 
#لقعرا | لأكر | تعكحرا ) للر16 | تمكرا 1 ةا كككر | اكثر ذككرا مكخرا حذكرزا عرلا مارو 
عقر | عكرء1 | تلقترل | مكرء1 | عفرت لالاكرت اه ارلا كلاكر أ عقر مر | ملإمعرل) فكرلا أمعرى ترا لكر #تكرة ا كارا 
ا كلار؟ 1 | كلها | ككر١‏ 3 | #الامرل| لاحكر !| ؟الرا| ففكر | عخك كن ا تعر تكردا الاكثر 1 الاككرلا | فلاآرا| 1,١5٠‏ 
لا ه١1‏ ]| |105١‏ مك١٠‏ أععمرا لي ثرا ككلم 2 0 ترا 411 لاقم وكأكهلرا 
هرا | تكر١‏ 1 | ملاكعرا | لإهر١‏ 3 الحهدول لاأككرلا مككرل لاحرلا لامك 
00 فعر1 1 | كتكعرا | لاكر 3 | كلامرا| امشطرلا لكلرلا عرلا ملك 
محرا لركل مارلا ختطيكل لفت ارا 1 ار 
فنالا #كراا | كدرل لاكر١3‏ | لتيل كتكرل مقلرا| لاخ رلا كار 
ملاقءر ‏ دكرا 1 | قشعا | ععركل | للككرلا خاب ل كرا كمءرلا ككق 
03 دكن 1064 قال |اتأقكرل) ١‏ ٠كزةلكرل‏ الأءرا لافار 


كيل 


( تضاف الأرقام الآنية إلى قمة 


ألكرء؟ ل ال 
الكل 
اام 
اانا 
ا 
عرسم 
كيف 


نك 


0 
العم : ايك 


ا لولم 
ل لليء 
1000 1 
لو قانة 
ا ل 
الععىة اككيه 
0 8ك * 
ا 
دوم نكت 


لخرارة "د درحات الحرارة 
1 الثرنييية 1 الرومورية”” 
(عمو ونام 9) | (الع طمعرطوع) (#طصتسوع) 
رقا كيد 
1 قرا 
يف 1 
ع.هاذر | أنمم 
حرغا١طا‏ | حيدم 
11 م 
ك١(‏ | ليسم 
00 رخذ 
٠٠١5‏ | اكرءم 
ركو ا اك 
كاد | لق 
كيعم ‏ | اكرهم 
كم 1 | لك 
م ا 1" 
رملا ا ا" 
كنند ١‏ يكن 
الولف ا اا 
م5 ) 1 
| غ١‏ 
هرعك | شركا 
ولام | يذلل 
5 | 355 
ل 0 2 
ايك 0 ويه 
ا |ااغية 
نض | يكن 
كرم” | كلا 
وم صفر 
لو مسد 3 
اك 
ا سد ١.‏ 
صر 2< إلد و 


سس الهاي سلب مسب لهاي اسيم 


ملحق عرة (17) ش ملحق بمرة (17) 
علاقة درجة الحرارة بالضغط البخارى .. : 7 1 الو أنين والقرارات و الواح التعلقة باتتاج ومراقبة الواد الغذائية” - 
آ ا ا : 5 
الضفط بالرطل على البوصة ا ة إخرارة ْ ا الضغط بالرط ل غلى البو إصة َ فؤخة الخرارة ٍ تع لل والشتراات المعية واستفراج لاعس الرخص : داجع لقو نين والقرارات. 
فل سار احدة ا الربعة الوإحدة | الفرتهينية واللوات اله نيه : 
3 1 د : 
١‏ )- القأتون رقم م١‏ لسئة 0 . 1 
ا ا ات) القرار الصادر بتاديخ و؟ أغسطس سنة ع المتضمن اللانحة العمومية عن تنفيق 
صفر ْ نك اوسن القانون الخاص بالحلات المضرة بالصحة والمقلقة للراحة والخطرة . 
35 لق" 3 للا ح<) القاتون مرة جم لسنة ؟؟و؛ المعدل للقانون كرة و لسئة .وو . 
5-5 50 ع ره 30 ىت القرار الصادر بتأريح ؛ بونيه سئة ١7+‏ المعدل القرار الصادر بتاريج 5 أغسطس 
١ 5-3 0‏ 3 وك سلة 19.6 
ا هم القسم الخاص بألصحة من جدول المحلات الملحق باللانحة ‏ 
> كع لد مهو عام : 
7 ا 1 : و ) ملاحطات عن القسم الخاص بالصحة من جدول الحلا الحلات الملحق باللائحة . 
م ررديتعددةا” اعم برض ك ) اشتراطات خاصة بادارة الحلات . 
١‏ | الرعكع ا أ بكم يفف ل ) السير المتبع فى صرف الرخص . 
06 ا 00 3 ليق القوانين المتعلقة ماية الهال والأحداث والاناث فى الصناعة : راجع القوانين 
ع | ب#شكينى 1 رم ١‏ 0 لباع؟ والقرارات الانية 0 
ل عبد ك0 ارا | رامس ١‏ .) القاتون رقم + لسئة +م؟١‏ بشأن اصابات العمل . 
. 1 ا قر - 5-0 لأدة هر 
3 | كبعلم 010 اره 1 الى ب قرار وزادى بشأن١‏ اسجلات المنصوص عنبا بالمادة ٠+‏ من القانون رقم 4ه لسنة 
"0 ْ 0 ا >عوة الخاص ياصايات 1 العمل ( وذادة التجارة والصناعة فى بم فبراير سنة ١.7‏ ) 
روس لهك | الرهع( 0 | كرتم خ ) قراد وذادى بشأن شكل الشهادة الطببة المخصوص عليها فى المادة +١‏ من القانرن رقم 
ع لكك ا ا | بركلات آْ اكروق 54 لسئة >+و و , الخاض بأصابات العمل والأتعاب اللازمة الحصول عليبا (وزارة 
ار | لوسمم 0 1,60 اولمع 3 التجارة والستاعة فى ١ج‏ امارس سن بهو ).. 
ا 0 ا : 0 
عه | عيمة؟ | ا كرف | البلعءة ع ب يه 
1 1 ا 
باد ا اي ال ل سيان اليم 1 ايع بحومة ( ماتج اشراطات ومواصفات ) وتطلب من قل شمر مطيوعات المسكومة بوزارق 


القاهرة ء 


ع ) تاتون قم م4 لسئةمم 
فق الضتاعة.' 0 
ص قاد وذادئ جأن. 


ند خل لباه 55 المناعة وير العدل 


و انون رقم . م لمث وس و 
بالمرسوم بقاتون رقم عم السئة 0م08 ).. 1 0 ' | 
5 ك ) قرار وزارى بعأن الجذول التصوص مه فى لما )من الوق دق راتحمو ا نل الاي اع ا الجرعة !ا و لللراسم اتاتارات لوارة المحمول 
المنظم لتشغيل الناء فى الصتاعة والتجارة المجدلة بالمرسوميقانون رقم 7 لستعوم؟| 00 3 با الآن بادارة رهم الاتاج :. 
(ودادة التجارة والصناعة فى +“ مارس سنة لحن ( .)تيل لوا الغذائة راجع 'الاتفاقة الدولية لتوجيد ظريقة وضع تانج تيل ا المواد 
2 معدو الغداء ا الاننان والخوان الموقع غليها بباريس فق .م بونيه سبئة !مو (الجريدة 
الرسعية' االمدد مه بتاديخ ع« أ كتوير شئة ومرةم )- 


لل ) قرا وزارى خاص بصتدوق الاسعافات الظبية المتصوص عليه فى المادة باو من القائون 
رقم يه أنه جعور بشأن إصابات العمل ز وزازة التجازة والصناعة فى:' م مارس 
سلة بام9١‏ ) 

ع ) مرسوم بقانون رقم 17 لسنة مع( الخاص يتحديد ساعات العمليق يعض الصناءات 

العلامات والساتأت التجارية : راجع مع القانون والقر ار الوزارى الاين : 

1 ) كانون رقم ينه ته وعور ] نخاس بالعلامات والياناب التجارية . : 

2 ) قرار وزارى دقم وعم لسنة وم4١‏ خناص بالعلامات والبإنات التجارية ( وذائة 
التجارة والصناعة فى يام ديسب نيتة ١+‏ ). 

مراقية المواد النذائية ومنتجانها : راجيع القوائين والقزارات الآثية : 

١‏ ) لم يصدر بعد انون العش التجارى ويعاقب فى الوقت الخاضر مرتكب الغثن التجارى 
3 المشتغل بتجارة مواد مغشوشة طب لمواد عر 34م و انو ف جر من 
قانون المقوبات . 000 0 

نى ) هرسوم صادر فى 4 مايو سئةوم 4+ ( ومعدل عرسوم آنخر .م سليتمار سلنة 140) 
1 يوأت وأ البقول امحفوظة والرب د ة أو التجات ١‏ ل ى تقوم متام الارية 

موآد ضارة بالصحة. 

)مر مرسوم ملك صادر فى ه ديشمير سئة «+و؟ مر إقة ضادرات الحاضلات. الإراعة 
( ومعدل عرسوم ملك فى ؛ بوبه شثة' #6 م بمرسوم ملكى في, كتير 
سلة يا 4 ١ ١‏ 


ا ْ 4 
لك 13 


اا 


: 38 3 


0 ا 0 


الأرقتسا جو : : ددهم 1 000 رمم الر 

الرطل | ؛؛١‏ أفرج تارك اع الإعزد جالون 

ا : 1 أو 3 خة؟! 4 30 ل : 
القتطار ا .0 دطل أن وم آقة 0 أو تت اقرف ١‏ كلو جرام 00 6 50 

١‏ -الآمتان فلكايل والقايثر الأنطيةم 000030000 لي د مسر تار 
الجرام حت ++16,4 اجبة ٠.‏ .الياردة - و دثر 

الجرام جوس.. ‏ أوقة (اوارديوا) اليل. حد ١‏ كر كلرمتر 
الكياو جرام وع. جم رطل أو حه ٠...‏ جرام عمد آي ان وت 
ت ا 0 26 المبر ال مكعب - ارو" قدم مكعب 
الأوقة (اثواردوا ) د موع«رم؟ جرام 00 “الباردة 0 0 © 

الرطل ( إلوارديوا! )عد اووطلمييه كيلو جرام بوعنة 

التر 8 و أوقية سأثاة ياردة 

: جد رادار ابت 000 1 

3 عي جالون اتجيزى (اسباطورى) 2 
الأوقة السائلة سد +وجرم» ستتمتر هكمب 000 ٠‏ ع 
الينت ا 5 جم 50 أو نضف كوارت 

ْ 2 طن 

8 ووهيع؟ 2 بوضة 1 قدم مكعب 


الجالون الاتجليزى ‏ عد مسبج لالاء متكي ازيك 3 كرابت أونت م يبلت 
الجالون( الاتجادى ) ح ‏ ذارء قدم مكعب أو حت الجومعةرع: لد 
الوشل الانجلرى ع لكل قدم مكعب أو 2 باجام ور 


ص 
جالون ( انجليدى ) 
لثر 


وما 


يه 
لك 


- 
3 


لالت 


19999959 
ع1 


1 


تحت نج سس ا 
الاااسمة لاله اعد : 
1211111 


111111 
م 21111 


1111 ل 


سبي ا 
كك 


9 اسك 
لعي اسم بم 
لي نس ئل] 


ليسم ليد 
ااا 


3 
1 
7 


1 حومط 


الإال1للل! 


11 
ك1 
سانا 


11 
ل-سا 


لفق غزرر 


| 


متوسط 


قلا 


01 رس لوصيحى أحرء التسق ب لقفل المزد 


. 
هه 


4 


عور 8ه هه 5 
١‏ 1 


1 


الناوية ( وتعقم عد دلا 


2 3 


. لسار 
شت 


بسسب مسب يدسج دجي مس جا 0 


5 


< 


2 


| | 


0 
| 
ا 

0# 


19 -- تمكة السراب بال ماحات 


ل 
1 


لحدعد ماعرعة مي عد 


#الاساث عقامة النوابىء ا تصدا» 

امد أد جلو 2 

قد أد يحو مم المرل 
كن عار 


8ن عسنوق وبري نهد 


#ي ع3 س- 1 لأعد عدبئة الادمه ‏ اميه 


011 
١ لين‎ 


5 


2 


الجارء مع 

١‏ #ىءألوان نبانية , 5ح تقدرها, حدم 
أملاح معدنية » .1 
امييا» 56م 


١44 الميدرومير الالومتر م‎ ٠ 
١51١ , ) ؛ أبونات الايدروجين ( طرق التقدير‎ 


داع 


أييدت ( يتولا ) » 4م 


أسباب انتشار الصناعات الزراعية م وم 
إسفناخ ( أصناف للحفظ بالتجمد ) 6 44م 
إسقريوط م 4١‏ 

أسكارضء م8 

أسماك , 5س الهمدء اليك 

أسيتون , 4م 


أستك ١‏ خيك )2 أده 
أسيتيلين معلا سد ومن 
أشجار النخيل ( فوائد اقتصادية ) , +م 
أشعة ة إكس (استعمالحا فى فحس مار الموالح) م وبال ا 


1 
/ 
ا 
1 
ا 
ا 
ْ 
ٌ 
ا 
ا 
أقسام الصناعات الزراعية , + | 
ا 
ٌ 


أثاناس ( عصير  )‏ 6.04 

ءِ 

انزعات 2 ومساوره 

أتزعات محللة لبكتين كار اموا » «لمءله 
إنضاج صناعى ١.2‏ + , 


أوراق الواح ( منببات ) » ام 

أوليين » لل 

ايثيلين اع بابو 

ليدرومترات البالنج والركس واليوميه, .م١‏ 


بطاطر فياك ا وريد 80 


ونا 


باذجان ( تخليل ) , عم, 
يأرقيه , .مه 


يالب 


باستور ( لويس) م 55 

باسيلوس حامش اللاكعيك » 
٠0‏ بتر يكاس ,هوا 
« ا«وتبولنس 2 08ا ,هاو دوروو 

0 التيفويدء» 

« الل .مو و1١‏ 

« الدوستارياء ١م‏ و؛١ا؟و‏ 


“مو ؟5آ١‏ 


خرن 


| ناميا ( محنيف )ع2 و 
راون ( توما ) . وم 


رتقال : انتهيا 
تمبثة طازحة وإعداد امار التصدير . 45لا 


أديات 6 5 تير يدصناعى :0ه سم 


44- جيلانى , ولاو شرابء» 


م 


.اوم س مرملاد» 
وما ع ميام 


| بردقوشض .51451 

| برقوق التعيكة بالمب الصفيد . و## سد 
أمنافميالة ون ايت ٠‏ 8ه عدا 
جيلانى » ولاه 

بروتينات . 4غ 

بدى إرى - ام 
عرة, او ندعو ىر ووم 

له : الحفظ بالعل . وعع الحفاظ بالتجمد 
1ه .موه 

سطرمة ,» 4مم 
ل 1 تبريد 6 19م لس لجفين ,ع عوم 


ومدءع - تخيل .+ ٠لا‏ تصدسر . ”و 


تغي ركيائى عند ١‏ 


: اقتصاديات , به ب تصدير. عون 


زين.0 1ه - تصدسء لوو 
ا 
شول 


عر >0٠‏ سح تقديرهأ عنتيحات الطياطم ينض 


١5 . 58+ 4‏ - عللاقته بالببلى م “ا وس 


للحفظ بالتجر يداه - سلالات حيوانات 


الحم دعه 


يكين : ازبرك 1م سس إعلاك بالأنزعات . | 
سير لمباااء ل ا + | تبريك ضاعى للحوم 4 58ه الك إعران اللحوم 

ا 

أ 


1 . يك 1 
| اتبيه صناعى للحوم فى جو عواق معدل ٠.‏ 7م 
بلح 1 لمفيفا ء مجع مسا عع ل مطير المجوق 


2 ةا ٠‏ ملاحاتث متنوعة ف كمه 


لسرى مااع+ حب معيش 1490م 


ع ١‏ تجقيف تصى للتضروات , 1487؟ 
اقتصاد انال لا سس تعمد ير هل 5م سد لحقطه 0 1 


#فيف صاعى للفااكية والكضروات م هدم 
>- كم ل لباعم سد متساته ع نعم 1 
2 امد : طرقه م 15 سروم 


حفك السردين بالملب اع لماج 


الك كوه بد رات (اأسروة لاه جا 
« | الصاعات ابزراعيه , مج | تين الفاكبة والخحضر المجمدة م لمعه 
« الملب الصفيح . ١9‏ | * عصير الماكية, نوم 
ه اوبات بوعه ا « العمل المبأة بالمواد القذائية , ولع 
كل ممدن الملب الصفيح ء دهع سس همع | « اللحوم باتبريد الصناعى , 5+ 


« للحوم الجمدة, .جه 


| من بنحر ء م ء لاست بصل 7١5‏ > تقسم عام 
؛ 
ٍ 


للمخللات ء 5ه - خامات وأدوات , مهد 
حامات ؤراعية ٠‏ فكقحك جار م ٠.به‏ 
حزيتون ع ١1لا‏ - طاط, , لاء# ل فلا 


به 


« صاعى . مم4 د أقأمه همع سس الات 
54ح + ١‏ مطرقالاتقتارال ماهر وغيرا اشر | 
0ه ل مادىء أوية ء فأهع 0 

: 0 ماوت 900 م خخ لاد سردن + 

تعريد مناغ الاء الا الف > قرت 1 2 رد 

بريد صناعى أغار الفاكية والحضر : لايرتقال ١‏ *؟لاو؟##لا ل لفت ء .لاس ليون .ب 

8ه عد اشوا والمشمت 0 ١‏ 
الخوخ او كوه | مخبركسولى : 8م , .> 

١ 


| تخسر خليىء #275 الفقدأثتاء التخمر الى ++ - 
حمر لا كمع مل 

تدرج حجمى : للفاكبة ++ » للهليون 707 حب 
آلبلة . مع للزيتون . الاب الخبارء 
7٠١ *‏ للبرتقال . 58 لان لاجريب قروت .6م 


للجريب فروث والمنباء 86م 4 _كترىء ! 
مجه ب لليمون الأطاليا. 4 +ه ل لليمون 
اللدى مم امب للموز والقام ء نمه 
لفاكية والحضر فى جو هوالى | 


5 


تدر وصفى , ٠7517‏ 
ترشيح عصير الفاكبة . مام 


يج 
ركيب كيانى : أللان , أسماك , وعمس يض ء 
-بذرة قطن 


تو 


44م - زيت بدرة القطن » 5١+‏ سم 


5514- خضروات .4 


زيت الزبتون ؛ 5 حدزيت السم . 569 | 


زيت الكتان ع د رهون 2 اكلا 


ولا.هد- ثراب أسادى: للمياه الغازية + 


عم ) س عصير فاكية ء +48 فاكية 1316م 
سد قصب سكن ع 448 سد لطحوم 1417 
هوم سدماهء غازية , 498 سداوع:و 

ترويق عصير الفا كبة » ٠4م‏ 

0 الحلء 5414 

تصلب الملوحات ع امه 

كه وزيم اكورجات 6ه 

0 عار الموالح ( طرق ).وهما 

0 عصير الفا كيةء لمم 


« الغا كبة والحضر الطازجة واعدادها التصديرء 


91 
تعبتة المواد الغذائية بالعلب الصفيح » 0 
5 اللرقوق بالعلب الصفيتح » ؟؟ 
0 الموج بالعلب الصفيح » را 
« الشليث بالعلب اتصفيح :4م 
« الكتثى بالعلب الصفيح . +1؟ 
0 مخلوط الفاكبة بالعلب الصفيك . 8+1 
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2 الطماطم بالعلب الصقيح » #117 
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« الطاطم الخحريفة » 5358 
« عحنة الطماطم » 55 
2 عصير الطماطم » 54+ 
: الل , م#ذحح- الزيت 11د 
2 مخاليط المتلوحات » لماه 
تعديل حموضة عصير القاكبة . + لام 
ا 
د مطاق ( طرق مف ) , عو بره 


تسخين ابتدائ للعلب الصفيح » كلم 
تسكبر ه 484ة 


ا تسل الثار ععامل الحفظ , + دم 


| تعقم العلبالعبأة بالموادالغذائية (عوامل مختلفة) 8*1 


ع" 


تمم يوتولى ع مهدح سدور 


١١4 2 تمعفنى‎ « 
١١# ععدلى.‎ «| 
ٌ 

| قويق الضر والفاكبة الجمدة . 5ه 
تعتنى ( خلل ). #ه> 


ات تو تغو (خلل )6 كه 


فية واترشيه ععس الفاكبة . رباع 


تصلل الالوحاث . ؟مه 
تصييم المعامل 6 118 
تععراث كيائة عار الر تون عند إعدادها للتخليل . 
21-5 
داك أسناف فائية للحفها بالتحمد , 8ه سد 


عصير . 101 - تبريد جناعى 0*0 


عادى لمتجات الساتين فى 


١60) كروز‎ 


|0 عصرع 0*0 سل النظربة العامة . 7مس 
انياقات القماء 
تكرير الكر » 444 


« زيت طرة القطن 8٠‏ 


١85 تكييف الحواء‎ ١ 


تلوث بكثريولوجى : ار الموالح 781 - جلى + 
الع خل . عذؤثوتية - شل جات ٠,‏ 


عمه 


طازجة , -١1١+‏ مواد غذائة معاة بالعلب . 
كهه؟ حدماه عطرية . 540 


11 عشم 


ا 
3 
/ 
1 
: 
1 
1 


جهاز بوك لكام عه 
ع ار 
وج 
د اماك ميشيل اه ع 
أ« هويطرء انه ١‏ 
تين : “قتصاديات + 13 ء أصناف مالغة تعمد ء | جبلاق , وله نل الام , 


مهس لجفلا اي سد مر ع 98ج سد جل مولام جد و 


ا 0-0 


توت بد ع «ااار نيم 
تلوين صاعى ايان ع لكا ا الاسام اسم توائبب 
الاتتجادية , ووو 


توف ( متلوحات )© كعه 


دثء 
00 5 عض سيك 1م114 1086م 
تاق أ كيد الكريت ( تقعيره )ع لم ا ا 1 
0 - 7 | حا الطب ع عم 


ون (الطلاقه علدالتشير )ايه 12 


العامة كاه > سيد ااه 5 : 
0 3 2< ب 8 #4 حك بالتسقيف الصناعى م 18م 
آكبة بالتجمد + 145+ 


و 4:4 > عبت 
2 


بد الصتاعى ع وضع مهعم 


اس بالملل م 5 م 
0 حفط المواد الغذائة بالطب الصفيح ح (مادى»+ عامة) »ع 


انظ فنا 


زعث ماع * »ها أ حتتاوى بك لوم 
حلاوة طحنة : احضير ها أمعة 

موضة : حقيقية » ١45‏ ل ظاهرية , م848١‏ 
علاقنها بالعقي » ؟١؟‏ - غلاقتها بالعصير » 
«بو» لس علاقتها بالحلى > مغ --. علاقنها 


بالروت , مقع ؟١5*‏ ع وله علاتنها 


باكتو اتا م 


لترعم ع ١#‏ سم وه 


مط 


مح 
خرشوف (تصدير) انا 
قتعاديات » ه سد حفظ بالعلب ء 


+ ا لاسلس لان حفظ بالحمد . 1ذه سد 


هروات + + 


بالتجفيف الشمسى» 1ع بالتجفيف! لعا 


دعاس بالتبريد المبناعى ولوس موود 


التعتدير ع لام لاس ساويا سد لضي عصراء 


يكل 


« هوارد ذات السطم الرقم » ود؟ 
و رقع 

تخائر حقيقية : خواصها وأنواعبا » ولا التخمر 
الكحولى . 9ه # تحطيرالذائل الكسولىء 
و د تأثير الحرارة والأس الأبدر وح 
والغازات , ممعسدومع , دمر 

غائر كاذية : خواصها وأنواعيا , ملا هوها 
وق سطح الخالل المخمرة ٠‏ 3735ء وكذلك 


ق للخللات , ع «لاستثثير الحرارة , 75 | 


9 


خوخ : الحفظ فى العلل .#+ سا وو, لا 
تعريد ممشاعى » اك 0 يفيف تعسى 3 
5 حسم تيقيف مشائعى 6 #02 لد 
جلاى هلاه 

خواص حرارية للمواد العازلة » 05+ ٌ 
د صمة للمواد المافظة 'لكيائية , ١٠د‏ / 

خيار رعلليل ) ٠.10‏ 


2ت » 


د يلكا د نينا 


درجات مجد للواد الغذائية , 25م واععه 
غنان اليل السكرية الختلفة فى التركيز 
#الاغودعم 


3 


درجات. الخحرارة الناسبة لتخزين للواد الهذاة. 
بالثلاجات السكيربائة الازلة » +-ه 


ٍ 
١ 
| 
1 


درجات حرارة التبريد والرطوبة النبية وطول مدة | 


و- 


النخزين ودرجات التجمد ثقار الفااكية م ممه 
سيك 
درحات حرارة الدريد والرطو طوية النبية وطول مدة 
التشزين ودرحات الاجمد للخغروات م 4ه 
0 
درس *» 550 
دكسترين الى 
دهون ( للها الكيمائ ) » جوه 
دهوت ( علاتتها باللزوحة ) » 85م 
2 3» 
ذرة سكرية ( حفظ بالجيد ) هده 
دراه 
رطوية : تقديرها باللواد الفذائية الخافة , 04م اس 
علاقنها 50 العازلة ع لاله 
رغوة :( مكوناتها بالاء الفازية ) .41 
رغرا كتومم: ١84-11‏ ء استمماله فى تقدير 


شراب .عه 


وتان و 2 


لح 1 امن 


زع 2 11د 


زهر ؛ مياأء عطرية , وعد 

8 0 

ا 

عمل 08م لدنى . اداع نلكية 
عيرة .ع 5416 ب 8ج 


زيت : اخصار التقاوة 


لا [4رسه 


زيوت نبائةاء وه سد زيوت أقتصا صادية م ! شراب ( شصريات ) : اقتصاديات » © س- محضارء 
ع.هو سل 5+5 - زيت طرة القطن لواوع لد ووع ب إستماله فى محضحر 
سد سد ريت زيتون 4 26ج سد | الرطات اللبةء ماع سس ووع س قراب 
| صتاعى م ووع سد .مع شراب أساسى 


خروع . +5 سا زيت خسم 588 لغ الياه العازية م 486 سل 88م 
زيت فول سوداىء 5+8 ل زيت قرط ء / شلك : حقظةه يالعب , وعع سهد ومو سم 


السد ويح كان .مه عد ولاه عد | اأحقظه اليد مهعوست شيراب م 158 سد 
متتوحات . #*+«ام و هلاه والالاه سدم 


عرق 1554 


شياع 15ةه 
ب 


ا دص » 
تغيرات كلمائية ل واكاك« سام عر 8 
نغيرات كمائية » , 1 حاون ه جحقه 
صلصة طماطم 0 #56 8 ؟ 
ل سال : 5 
- أ علمات حرينة ع هعجم 
3 اك © 5 
سالرمم ١‏ غ4١‏ أ صاءات زراعية أولة : 68 لهم 
ساق أشجار الوالج ( مد عات )ع عكم ا 0 « احدكه © 8م 
/ كدعة ‏ * 
ال / 3 ل اك شين 
1 1 0 6 0 كدهع 
سردين : أتواعه سل مناطق تكاثره ل مقداره 0م اغدائية : 8م 
لاه المصرية سد عريقة حفظه االملب م )اع غير غدالة 100 عم 


اسل امل ليع » ل جباي # جنا 1 صتاعة العلب الصفيح > ١944‏ 


ل :عرق : 59# 


: رلء مغ سا أصداف القصب » 
كيب الكيمائى . 448 سس | 1 
الضيروء 7 2 ع سن وه ع اس لحواص عي 88 اسم | 
أغراض 'ستعماله فى الصناعات التذام 
سد مره 510 - علايه باتازو 
سكر لاب ع 115 


24# عسم 


طحنة بضاء وجراء . معه 
طرق الاذ! 
« أستخراب ؛ عت قمر مار الواح , تكر 


به والتقطير لتقدير الريت + 54ه 


1 ., خراى جد 0 الامشاج المناعى‎ ٠ 
أ الطريقة البصربعة تقدير أنزيت 4 قم‎ 3 


سكريات معناعة م هرس ١6‏ 
سول مردة ) 159 مس 60خ 
سوركروت نيتنا 


8 , الطئة للخل‎ ٠ 


شاك 3 0 
طريقة برسون لتجيد الأسياك 16٠‏ 5ه 


. دردذأى زذللك 


| طرق التحقيف »+ ؟* 
دااع الصاعى م ههم؟ 


ه السصد, خروه عم 


5 


طرق الجمد ابلىء ا لاام 

«اامع السريم ء اه 

« “التلوين المبناعى م 1«لا 

« الطحء اكد 

« بحفظ اللحوم بالتتريد الصناعى6 م ؟ مسد عمق 


ا 


| 
ا 
ا 


« تقدير الألزان فى اللعبات النذائية ,| 


لايل 
طرق تقدير تركيز أدونات الابدروحين م ١5١‏ 


0 ناف كسيد الكبريت سد ووم ؛ 


000 تركيز المكر بالخجاليل السكرءة ين / 
طريقة تقدير عدد الفطريات عنتجات الطياطم » 559 21 


« ا«اظ الكريا» ا 

« اهادم الجائر والجرائم » ١17؟‏ 

طرق التقطير السمارية » مع 

0 تميكة تار اموا , 768 

« المفظء وه ؟.١‏ 
الطريقة السريعة للخل » 58١‏ 
طريقة »2٠‏ , لماه 

3 فيتيجان لتجمد عصير الفا كهة » 1ه 

« اط لتحمد القاكهة والمضروات , ٠١‏ مه 
« العمل بجهاز ماك ميثيل م ٠وه‏ 


ه « ام هوبالرء اذه 


8 القوة المركزة الطاردة إتقدر الزيت م 5ه 1 


طرق قياس اللزوحة قمهْئكوه 


ٍ 


كاب الصفيج > 118 145 ا رشيات 
الطاطم , 5وىء لاوم سس طاطم مكثقة م 
وبا لدت هوم سد عييلية الطياطم » شن 
10#؟ ل طماطي حريفة م 888 سسا 
حرم صمي طاطم . 854 ل لاوم 
الختيارات يكثربواوجية لمنتجات الطماطم » 
بردم ل »«بهم ب الادة الملونة الطماطم » 
؛؟ - علاقة عمليات الحفظ يلون الطماطم . 
:4؟ - انضاج الثار صناعياً , 741« ب 
معنا دين 


ص 


رع» 


اعثر .45و 


١‏ عجوة : اقتصاديات + ١8‏ عضر 5 كمد ووم 


عحينة الطماطم ,» 1+٠‏ #س- عه 


كيائية لتقدير الرطوبة بالمواد الغذائية الجاقة, | 


لس سس لولم 
طريقة هابلاخر ٠‏ 9١1ه‏ 

« هوارد + 8م58؟ 

طريقة هالفن م 105 

اطع حلو, +218 ١96‏ 

« حخضى م 151 وه؛١‏ 

« هر ء غ؟١‏ 

« ملحى 6 4؟١١ا‏ و١41١‏ 

طقيليات حيوأنية , +م-د وم 

طلاء العلب الصفيح م ١914‏ 

طاطم : اقتصاديات ٠‏ 4 سل تميعة الثار الكاملة | 
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ع 
عل أسود ء 1458 


0 ابلح » اعم 


07 2 َ 
عصير : تصديل أمخوضة » الاج سد لمطياراء 


لاع س- تصفية وثر شيح 4/ا؟ سل ترويق» 

0خ سد تهوية . 88م سب عصمرل ؛ لالد 

طرق الحفظ ء 94ل بسكرة . وعج د 

0 وج سا تبئة , ههوع - الحنظ 
تمت الضغط الفازى ع .وم 

عصير الأضروات 2 +١‏ 


« بالطباطم #54 ما لاوم 


1 5 


أنانأس م ق٠غ‏ برتقال . 


6 481 سن جريب وروت 
ولغ سد عنبء 404 سا لون 4٠١‏ 

عصير محفوظ ( استعماله بالجبلاى ) . هلاه 

عنب : تبريد صللاعى ,همه سد لتقيف ء. 
ع7 ديلاتى , لالاه التعصص. 4 سد 

حفظ ورق العنب بالعلب ٠.‏ 7/4 ؟ 

علاقة عمليات القلاحة بصناعة التحقيف ٠‏ 04م 

علب صفيح : أهميتها . اشاس مواصفاتها. 
وورسوووت- أشكافها. ٠.١‏ جد التبار 


ست ويه 
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أتْعاة» حه> سس وار ع ا 185 سس وي 
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صقم 6م 


معدتهاً ؛ #م؟ ح- فاو الواد الغذائية اليأة 
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أ تموعة 8 ,يوم - 6١‏ مس نياع واس بهد 
طاتك ,ووو -- معدن حدرالهاء »عاسم | 1 عجبدوه ما هار ودود 


علب 1 ل 


يع ع لاج سد مو ل 1ل وا وم كاه 


دقع 


الثار : / * »5ل 5ع .عيبن 
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؛ اللزوحة . كوه سد وهم 
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الكيريت 0 الحاقة برع د عوامل 
أزئاق؟ كيد الكعريت ‏ اجسد 
77 ا و 
3 ترا :0 
506 استالاتة 4 هولب يتطيرة +40 ل 


2 ر الموج 3 


ء_- 
ضيه . غ48 ل لريره + 42510 


كعك لاز( هليون ) : اقتصاديلت؛ اه سل تبثته 
عت ناح ب بام ا بالعلب ام 8ع سم وسو سب احفظه بالتجمد 
10011 ماه 
0 1 | كرب يرؤكل (تجبد)ء اده وامهيه 
دكا | كرون ءه١‏ 


2 
الفا كية .ا لمم ا 


2 20000 2 


لب المؤالح ( منتجاتث )1+ ١م‏ 
لجوم : اقتصاديات م > 
ولاه د ج مو د حفظ بالعاب 


لزوحة 
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نشت ولجمد 3 
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ا 


لوجع سد ظاعرية. » 4ه 


علاقها | 


مطلقةء همهم سد بيقع هؤام 7 


بالبكين ٠‏ خمه” س علاتها 
دوه جب ارهاس غلاقتها بالدخون 6 5م م ل : 
علاقتها بالسكريات ء لامه - علاقتيانالصناءات | 
الزراعية غ٠‏ همء نش علاقنها بالثلويات ؛ | 
همه - قاس اللزوحة .كمه 0 
لزوحة التلويات + خمه 


لفت ( تخلل ) لمحو 


لوبيا جافة ( حفظ الب ) 


لشفا 


» لالاه - تبريد الليمون اابلدى » 


4ه س تبريد الليمون الأطاليا ا 


ذ#جخهم دم 


#00 سح تعيئة لأتصدير . لالالو انا 


مخلن . وءبه 


08 1 4 
مشلويات : اقتصاديات .” ل أحهزة التحمد » 
دده - ألواعياء لاده س تارهاء 


2 508 ا و ل اده 
4 ل لنتطير المخاليط الأساسية للد:درمة : 


هده اس تصلها »مه س تميئة والوزيم» 
6مه - تلوتها ابكار بولرجى ا عدم 
الريع . كمه - مكوتاتها , همه 

مجنفات عوائمة ذات تيار طبيعى شاخن , 6م م ا 

0 0 2 « <« مدفوعء لاوم : 

اليل مبيدة للحرات . 5هد- وه 

تود بك أياظة ع وم 

مخللات متنوعة » ه- هو 
« امتلة بالشبت . عهم+ه 

0 احأمضية , 91> 


اجلوةء بود 


مستحضرات صتاعية لامكهة (١‏ : 


١‏ مقاومة تعقن عار | لموالح بأورال الف 1 المعاملة 


ووو ا 


مدى جلاحية المواد الفذائية البقاء بدو تلف , ١لا‏ 


مساحيق مبيدة للحضرات , 88 ووه 


امتردة؛ ونم 


! مواد غذائية قليلة الت 06 7 
غير معرضة للتلف . م ؟ 
3 الخ 


مرنى ؛ اتتصادياث . م ووححت صقم :48س 


خامات ع 116 د طرق التحضيرء, 455 - 
3ع سس التفاح 9 سه التوت ١‏ اسم 
العين ؛ الا - الجزر , 05 - الحواف ؛ 
برقال 


لش ادس 


إلى - 5 
اه خوخ الا1 زهر 
علا سح مفرسل . 

- 


ا 


فخرى . 5ل0: سم 


815 سورد ؟لا: م بلح 110 


: إقتصاديات . حالم تطبر عر ملاد 
المرتقال مغ مام مل التارع .49 يوسب 


مرملاد الخو ب فروت؛ 5م 


: اقتصاديات . 5و سد 


0 صناعى اء 


مرتى الا 


وز وححمى ) .+هاسدوو١‏ 


امل بواب , اذا أرضيات .176 


إضاءة م١‏ أ أقسام اسه لقنس من 


اليقا 18 س- تصميم ا “لاس لبهويةء 


6ح - تكييف الحواء 6 5م١1‏ سد عرد 
الطبقات , ولاة سب ميات . #لاو لد 


مارى ء هملا١‏ جد موقم ن -لا١‏ نل موارد 
3 

الياه » ولا سح هوارد الوقود ٠‏ ٠م8١‏ ا 

تواقد ء لالا١‏ 


٠‏ معاملة القّار بالخائل المطبرة م 1ه 
| مقارنة بين الا 0 والصناعى . 55+ 


التحيد البعلى. 


0 0 والسريم 6 اه 


موسية الهاكية. .+م2 
مناه الضو دا 80 4 ا 0 
عطرية لوه امام الرعن واج 


( علزوزة) : افساديات بم 


#6 م 


يدخل ؛ تسكن 


ك0 
5 ]| المحلال والنماء | الحلذل النعاء' 
اغادمها : اعدادها 
0 جزء صديل جزءاً ليلا 
2-6 5 ازداد 
| احوائيا اختواته 
لذن أدت أدئ 
0 زه 
4 | احاطية 2 ١|]‏ .احصاطيه 


85 اسطواق التمل ذى اسطوائيةالشكلذات 
15ب بغطاءان مو يان ا بغطاءرين محوين 


اليد ؤغدم امسا كه باليذاه 15 1 وتستخز لم , وستخدم 
ودع أنراعن عند محتدوقم |دم | ل متيلاعا. ا مشيليبما 
0 #تهفعا اجمد ادو - على | ! 
| اكطولى ٌ ولى 
2 ون ١‏ وتاقب 
* / ورطل واحد ا ورطلا واحذا 
!ا | ولت ولحد: | ولترا واحدا 
أء ا 00007 8ك 


1 غ١‏ ا اسيوءان. آخرإن | "أسبوعين آخرين 
1 أ الان السبابقين | الباجئون السأيفون 
1 ادا 


جرم 
0 


تلش هيدل 


الفكدلد 
4 


